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DELLA CANTICA. 



I. Parti di vene della cuti» . e dbvpoalzianl Jello oipdrsinio. 

Col nome di cantino, si sogliono indicare Mie lo parli di un edificio dir; Bono neeessa- 
rie alla manifattura del lino ed alla suo conservatone. DI questo parli In principale cui prò 
speci al menle conviene il nome di cantina , e quella in cui il fino rimane in bolli o in simili 
recipìenli, durante il primo anno della sua fabbricarono. Accosto, o meglio di sopra a que- 
sto , è d' uopo sia un sito più luminoso , asciutto ed arieggialo , per eseguirvi la pigiatura 
dell* uva, o tulle le corrispondenti faccende al tempo delta vendemmia ; perocché la pigia- 
tura dell' uva devo eseguirsi nella maggiore prossimità possibile del luogo , in cui va il ma- 
sia od essere riposta, a Qne di non solioporre questo liquido al l'agi Unione di un lungo tras- 
porto, che sturberebbe sconciamente la spontanei!! delle fasi fermentativo ohe in esso van- 
no u svilupparsi. Uopo In vendemmia, qucsla parte , annessa alla cantina, offre molte buone 
comodila pei Invasamenti, por gNmbotligliameMi, a per allre simili operazioni; e rimane 
proprissima a lenere ben conservati o disposti in buon ordine i lini , i barili, i bigonci, 
gli strettoi, c tulli gli «Uri utensili addetti allo operaiioni enologiche. Inoltre, presso la can- 
tina propriamente delta, o meglio di sotto alla medesima (se è possibile) , e necessario vi 
ala un silo sotterraneo, riparalo, di poca luce e di bassa e ceslante temperatura ad oggetto 
di conservarvi i vini già maturi , sia in piccole bolli , sia in fiaschi , sia in bottiglie ; impe- 
rocché non 6 buona regola lasciare 1 tini maturi a troppo strallo coniano collo masse del 
vini nuovi , sopra tutto nel tempo in cui questi passano pel primo perìodo tumultuoso del- 
la fermentai ione. 

Chi avrè dunque i fabbricali addetti alla mani'allora dei tini divisi in questi Ire scom- 
parii meo li , specialmente se potrà averli in tre plani soprapposli; dei quali II più basso, 
destinolo a conservare I vini gli maturi , sia del tulio sollerraneo ; Il medio, obe eoslitul- 
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ìcb propriamente b cantina, sia almeno in parie profondalo sotterra ; ed il superiore, ore 
deve eseguirsi la vendemmia , resti si poco elenio , da poter dare facile accesso non lolo 
agli operai, ma anche alle bestie da soma o ai carri addetti al trasporto dell'uva ; potrà es- 
sere certo di avere uno cantina ottimamente disposta , e glie no verrà la più grande agevo- 
lezza altemollipllci operazioni che dovrà eseguirvi. 

Perù quando insistiamo sulla indicala distribuzione e disposizione dell'edificio addello 
a cantina , non intendiamo giù dire che non possa farsene asso lulam ente a meno , dappoi' 
che, tralasciando le difficoltò economiche , le quali pur troppo impediscono al maggior 
numero dei fabbricanti di vino di avere questo, comecliè utile , lusso di fabbriche, sappia- 
mo che in moltissimi paesi: s ' incontrano contrarietà geologiche difficilmenle vincibili , le 
quali vietano assolutamente di costruire sotterra, sia per acqua che trapela, sìa per roccia 
che si oppone. Conveniamo adunque che spesso è giocoforza l'adattarsi ad avere una can- 
tina o più ristretta o diversamente disposta, o raccomandiamo all'enologo di non trarre ra- 
gione di sgomento da tali avverse condizioni, ma di aguzzare piuttosto l'ingegno per sup- 
plire coli' arie al naturale ditello, in modo da rendere il sito, che si ha, acconcio per quan- 
i<> i possibile al triplico ufficio, che abbiamo di sopra accennatn. Che perciò, se mancano 
udii cantina le richieste separazioni , né riesce agevole P inlrodurrele , nasiera, di un silo 
- 1 1 1 1 ■ ] i ; - '.nidi, destinare la parte più luminosa e più asciutta (che è ordinariamente quella 
prossima all' ingresso ) alla pigiatura deli' uva, ed allo conserva ilo ne degli utensili ; e ser- 
bare l' angolo più riparalo , oscuro e freddo, per restringervi , con opportuno Invasamen- 
to, al sopravvenire della nuova vendemmia, I vini dell'anno antecedente. 

Intanto siccome , prescindendo dall' ampiezza e ripartitione della cantina , quello clic 
arreca maggiori vantaggi alla fabbricazione del vino e lo posizione della cantina medesima, 
almeno in parte sotterraneo ; cosi giova intrattenerci a considerare gì* impedimenti c le 
malagevolezze che facilmente s' incontrano nel costruire sollcrro ; acciò chiunque abbia 
l'agio e la volontà di posseder buona eanlina , sappia come può vincere gii ostacoli clic 
gli si parano innanzi, o come li può in parte scansare con opportuni ripieghi dell'arie. Or 
le più ordinarie difficoltà delle costruzioni sotterranee sono tre ; l.° mancanza di luce; 
ì.° mancanza di una corrente di aria ; 3." umidità soverchia. 

La mancanza di luce i> la difficoltà meno gravo ; perocché meglio della piena luce , 
conviene alla conservazione dei vini un debole barlume, il quale può farsi facilmente giun- 
gere nella cantina mediante qualche spiraglio comunque allo o stretto : e, se questo bar- 
lume rhifnjsc insonìdentc al rischiaramento di alcune più minuziose faccende enologiche, 
T uso di qualche economica lucerna o face può supplire assai comodamente alla mancanza 
di esterna luce. 

La mancanza di corrente d' aria invece è difficoltà gravissima , che pur conviene vin- 
cere là ugni filalo ; inriijrch; il pai arnie cciUomco , che sappiamo svilupparsi io lar.i» 
copta nel corso dello le t montai io™ aknoiira. e specialmente nd rrirrn periodo iuidjI- 
I :o,rrtr:; mi? ilrltj piami fp.-c li:a upcnoro a quCila dell' ma f Tir.osff riro , n 
•■ .'i '.li n*r?»>ai.;ni! i :i "' uh s -■ i-iivri jiii-i e ii rendere!)! e ■nei' (silluli- S; devia 
'icoircrc perciò a persona esperta noli' arte del costruire per trovar modo di dar ans . fre- 
ipirntrrrtnle rinnovala, al SUO di Cui si traila ; e quante tolte ci* fosse o impossibile ti 
troppo dispendioso, converrà astenersi dal farvi saccedere le prima fase tumulluOM eoe 
trasforma il mosto , e destinarlo soltanto a contenere 1 vini già felli e già innanzi nella ma- 
turili ; dappolrl.i nelle iniec; bili fermentazioni, alle qosU vanno questi soggetti, la quan- 
tità del gas acido-carbonico elio si svolge, è ordinariamente troppo esigua per giungere a 
viziare l' ambiente in modo da renderlo irrespirabile. Peraltro, quando in un silo sotterra- 
neo non vi è un facile corso di aria , è prudente avvertenza da non tralasciarsi giammai , 
quella di spingere innanzi , reti' accedervi, una lucerna accesa, la quale, collo spegnersi, 
darebbe in ogni caso sicuro indizio della perigliosa presemi dì gas micidiali. 



Quanto alla umidità, comunque una condizione piuttosto asciutta sin sempre da prato, 
ilrsi in una cantina , pure in prozia dello olire favorevoli .condii ioni di lemperalura e di 
tranquillità , un discreto grado di umidità può tollerarsi e rendersi facilmente innocuo col 
tenero il sito perfe [lamento sgombro da sozzure e da ogni estraneo oggetto capace di Tor- 
mentare. La soverchia umidità sì rendo in vero molesta ; ma il rimediarvi non sarà mal 
gran fallo difficile : ed in falli I' umiditi , che trapela dalle pareli , può essere arrestala e 
rimossa con buoni contromuri a calceslroizo , e quella che si fa slrada dal suolo, può es- 
sere respinta con l'applicazione di uno siraio di argilla asciutta e beoe Irilurala , allo non 
meno di 20 a 23 cernimeli! ; la quale argilla però non bisognerà mellone in una sola lol- 
la , ma in Ire o quattro , battendola ogni volta in modo do farla assodare per lutto egual- 
mente ; ed in olire, per compir l'opera , conterrà sull'argilla balluto c livellala, costrui- 
re un lastrico di mattoni ben colli o di pietre squadrale connesse insieme con buono ed 
abbondarne cemento di ealoe e pozzolana. 

Da ultimo giova indogare se meglio conviene aver la cantina nel podere clic produce 
latto o la massima parte dell' uva, il cui succo è destinala la cantina a contenere, o pure 
nella cillà u villaggio, ordinaria residenza del proprietario manlfallorc. Or quantunque pel 
primo parlilo stia l' economia del trasporlo , c la comodili di sorvegliare ad un tempo la 
tigna e la cantina nell'atto della vendemmia; pure noi propendiamo pel secondo ; ossia 
siamo di avviso che meglio convenga aver la cantina noli' abitalo ; e ciò per Ire ragioni. 
Lo prima è, che dove esistono molti edilizi riuniti, iti si può assai più facilmente , che 
non fra puche fabbriche rurali , ottenere, l' interno di aver la cantina riparala dai vcnli , e 
dalle subitaneo variazioni di temperie , che si verificano nell" aperta almosfera ; il che ve- 
dremo fra poco essere essenzialissimo cosa. La seconda 6 , clic stando la cantina nel luo- 
go, in cui abilualmcule risiede il proprietario manifattore o ehi per lui dirige l'enologiche 
facceode, questi è più al caso di eseguire, e meno tentalo di commelicread altri lo gior- 
naliere minuziose cure , cho pure occorrono alla buona c sicura riuscita dei vini. Final- 
mente, la icrza considetaziouo tulle economica cho ci fa preferirò lo online situale presso 
ai lunghi abitali, i, cho il vino In esse riposto si trova più va nlugginsu mente collocalo per 
essere messo in commercio e venduto o a minuto ai consumatori del luogo , o in grossn 
agl'incollatori che vi convengono : ed oltre a ciò lo spaccio , più agevolmente e più assi- 
duamente sorveglialo dal proprietario, riesco mcuo soggello al danno della irascuranza o 
della frode. 

Speciali condizioni richiede nella cantina propriamente detta. 

Dopo le cose preliminarmente discusso su ciò che riguarda in generato la situazione e 
la dislribuzionc di Ogni edilizio addcllo alla fa li li ri co zi une del vino, è d'uopo indagare più 
speclalmenle le condizioni che si richiedono nel principale silo, in cui succede la comple- 
ta trasformazione del moslo in vino , e che più propriamente abbiamo dello doversi chia- 
mato cantina. Ci faremo pertanto a ragionarci 1" della lempcrolura ; 2" della tranquillili 
3" della nettezza; 1° della capacità; I* della disposizione materiale, che alla camino, pro- 
pri amen le della, conviene. 

5 1. — Temperatura. 

La temperatura di una cantina merita di essere considerata non solo in quanto al gro- 
tto termometrico, che ordinariomcuie raggiungo; ma anche io quanto alla costanza con 
cui lo serba, ed alla dimenili con cui lo abbandona. Or, siccome la lemperalura più fa- 
vorevole alle fabbricazione del vino C fra gli olio ed i quattordici gradi del termomclro di 
llcamur, cosi possiamo, sema altra discettazione , ritenere clic , fra qucsii limili appunio, 
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conviene che li mantenga In lem perai uni ordinaria ili uua buona cantina. Rispetto poi alla 
costanza di lalo graduazione , non si deve giù essere si rigorosi da preludere dio la lem- 
perituri risulti stazionaria ed inalterabile. Ciò tulio al più , potrebbe convenire alla culi, 
servanone di vini perfettamente maturi, pei quali abbiamo già detto essere opp orlon issi mi 
I siti scavati profondamente sotterra : ma in sili desliiiuli a ciminiere vini , die attendono 
il loro per rei io nam e ilio dall' allumo sorgere e calmarsi di successive fermentazioni, quello 
ebo può linimento ricliiedersl è, che ogni variazione di temperatura fra i limiti indicali av 
tenga pianamente , e non mai a salii ; acciò placido e Ionio in corrispondenza avvenga ti 

risico da mutazioni troppo rapido ed immodcralc. 

Perchè usa cantina offra queste condizioni termometriche è d'uopo che senza essere 
perfettamente segregala dall'ambiente esterno, sia però riparola in modo da risentir lardi 
ed im perle il amen le le variazioni elié in esso induce rallentarsi delle stagioni, ed il succe- 
dersi delle meteore. Abbia perciò il pavimento scavalo per uno o due metri sotto il livello 
esterno del suolo: abbia mura grosse costruite in pietra o mattoni : sia coperta, non da let- 
to o solaio, ma da solida volta a mattoni: abbia l'uscio elio non metta immediatamente sul- 
lo strada, a, se vi mette , sia fornito di una controporta che arresti il troppo libero ingres- 
so dell'aria esterna: abbia Queslre poche, di brevi dimensioni, mollo alle sopra il suolo, 
filmile di buone imposte, che eoll'aprirsi c chiudersi aiuiino a regolare opp orlon amen le In 
temperatura, c soprallullo non rispondenti io piazze o slradc larghe, ma si in vicoli stretti 
e freschi, ove, o non mai o per breve ora soliamo, i raggi del sole giungono a penetrare: 
abbia da piò Ioli il contallo o la vicinanza di fabbriche alle, e sia special melile riparala ila 
queste, non solo nel lo lo esposto a mezzogiorno , acciò i raggi del sole non la colpiscano 
direttamente ed a lungo, ma anche nei Ioli, molli ai punti, d'onde spirano 1 verni domi- 
natili nel paese; acciò la notabile o subitanea variazione di temperatura, die i diversi venti 
producono, sia in «ssa risentila il meno possibile. 

Oltre queste materiali condizioni , che mediante ovvi ripieghi di arte, possono agevol- 
mente conseguirsi iti uno caolino, per riuscire anche più spccilkainenlc a renderne la tem- 
peratura idonea alla fabbricazione di una determinala qualità di vini, riinane sempre all'e- 
nologo l'uso dei mezzi, che possono essere olii a conlrobilanciare gli eliciti ili una tempe- 
ratura inopportuna. Quindi se la graduazione , che naturalmente domina nella contino , 
sembra alquanto alla o perciò capace di accelerare ed ingagliardire le mosse ferinenlalive 
piò di quello che conviene, si re stringerà uno Io masse in recipienti piò piccali ; si renderà 
piò difficoltosa la dispersione del gas icido-earboDlee ; il Tara più largo uso della solfora- 
zione ce; se invece la temperatura seni lira più bussa di quello che farebbe comodo per ot- 
tenere lo sviluppo di fermentazioni eucrgidie e pronte, si riscalderà uua parte del mosto; 
si farà uso di recipienti più grandi ; si avrà ricorso al rimescolamento artificiale delle mas- 
se fermentimi ec. 

5 2. - TttHiquWHà. 

Dovendo la cantino contenere un liquido, al cui perfezionamento è indispensabile l'av- 
vicendarsi di agitazioni più o meno effervescenti da doversi giudizi osa mente regolare per 
Irarne buoni risullamcnli , e di calme più o meno prolungale da doversi scrupolosamente 
rispettare per non recaro disturbo alla lenta precipitazione delle parli fecciose; ognun ve- 
de dia qualunque scossa, cumechè lieve, qualunque tremito comeche poco ovvcnilo. se è 
Irequeolc e conlinualo, reca grave nocumento nella cantina, ingenerando nel vino un fre- 
milo, un'agitazione molecolare, die affretta inopportunamente il sopravvonire itcllc fer- 
mentazioni Insensibili; ed ora le prolunga piò del convenevole, oro le rianima quando do- 
rrebbero calmarsi; sicclto il liquida lungi dal ricavarne il suo perieli otta meu lo, ne rimane 
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v ilio Io, loti idi ciio, e predi™ n male degenerai ioni. Sia dunque la conlina , anche per 
questo considerazione, bene prolella contro il direno solilo dei velili, i quali no» solo, or 
(aldi or freddi essendo, ne alterano Iroppo rapidamente la temperatura, ma in olire , col 
laro impelo furioso ed iiicompnsln, scuotono a sballi l'ambiente della cantina, c turbano 
la calma dei liquidi in essa riposli: sia lungi da strade frequentale da carri u velliire, clic 
col loro passaggio sono CBgione di un tremilo pressocbè incessante: sia lungi da lalilirili 
rumorose ufficino a violente percussione: non sia sottoposta a solaio mal fermo clip trabal- 
li sotto il più di Ehi lo passeggia: infine qualunque scuotimento lieve o forte, continuo o 
Inlerrollo, resti oflallo impedito in un silo, in cui le delicate chimiche fasi, che pcrreiiona- 
no il (ino, non debbono essere uè male a proposilo eccitale, uè frastornalo inopportuna- 
meo le da estranee cause. 

§3. — Nettata. 

La nclleitfl £ conditone utilmente richiesta in ogni luogo di lavoro; ma lo è essen- 
lialmenle ed indispensabilmcnle nel sito addetto olla fabbricazione del vino: dappoiché ivi 
l'umidita naturale che la bassa temperatura e la presenta ili malli liquidi vi mantiene, fa- 
vorisce la putrescente di ogni adunamentodi soizurc, ed il ribollimento fermcntolivo dì 
ogni s osta ma soggetto a fermentare; il che complicandosi colle far montai ioni insensibili 
die si ridestano nel vino, le snatura e sospìnge a facile degenerazione. 

Sia dunque ogni cantina lenula lauto più scrupolosanuMh «Olla quanto più grande è 
il grado di umidità che le è proprio : sia foni ila di buuii pavimento hene lastricalo e fre- 
quenti™ e ni e spanalo, sema alcuno avvallamento 0 pozzanghera, in cui 1' umidita ristagni, 
0 il sudiciume si aduni: le slesse pareli si e no, se non coperte da intonaco, almeno bene 
unlle, e non offrano buchi 0 screpolature, ordinarlo ricovero di schifosi insetti. Si tenga i- 
nulire preservalo lo cantina da ogni molo odore come di latrina, di fogna , di stollo; e da 
qualsivoglia alito odore nauseoso e forle; perchè facilmente la parte akoolica del vino, se 
ne impregna, e conservo lo spiacevole graveolenza. Di più aia assolutamente escluso dalla 
camino lotto ciò che, senio esser sudicio 0 puuoleole.e nonostante soggetto a fermentare, 
occiù una estranea fermentazione non venga a complicarsi mai con quella del vino: e per- 
ciò non visi ripongano cercali, legumi, erbe, Seni, legna verdi, e simili, se non quando 
la più completa fermentali 011 e 11 abbia maturali e sieno divenuti perfel lamento seccai. 

Capacità. 

Hispcllo alla capacità della cantina po Iremmo restringerci a dire, che deve essere pro- 
porzionata allo quantità di vino che vi si lieve conservare, ma giova l'osservare, die lo quan- 
tità di vino da conservarsi ,in una cantina non sempre è la slessa cosa che la quantità di 
mosio clic annualmcnle il proprielurio si occupa di congiore in vino; perocché sono vini ' 
che non possono in un solo anno condursi a perfezione, e sono anni nei quali non riesce 
di vendere a buone condì (ioni lutto il vino prodotto. Per tale consideratone, nel principio 
di questo capitolo, abbiamo parlalo dello convenienza di avere nella cantina un silo an- 
nesso, specialmente addetto alla conservatone di quel vini che debbono restarvi al di lì 
del primo anno; ed ora soggiungiamo che può bens) tollerarsi la mancanza di uno specia- 
le scomponi memo per loto oggetto, purché perù la eaolioo abbia Dimeno una capacitò su- 
pcriore alla quantità di mosto che annualmente vi si Imbollo. Infoili ogni giudizioso pro- 
prietario, quand'anche avesse in mira, con meni di arto, di sollecilarc la maturazioni! dei 
suoi vini, 0 fosse animato a spacciarli nell'anno, comechè immaturi ed Imperfetti (regola 
in ogni caso ollremodu degna di ri prò vallone), deve sempre tenersi premunito contro qua- 
lunque insolila ed imprevista cagione, clic possa ritardare 0 sospendere la vendila del sua 



fino, riè sotloporsl alla necessità Incvifabila di venderlo n qualunque coslo per far luogo 
in una Iroppo ristretta cantina al so prav vegnente raccolto. 

La cantina adunque, abbia o no, uno speciale scomparii meri lo per la conservatone 
do' vini vecchi, è d'uopo che nella sua capaciti totale sia alto a contenere una quantità di 
vino maggiore di quella che annualmente vi si ripone di mosto, li più o il metto di tale e- 
superante capacità non è Tacile a determinarsi ; ma ogni accorto proprietario saprà in ciò 
consigliarsi secondo le economiche condizioni della ptupria industria. 

JS. — Disposinone tuo feriale. 

L'accedere allo camino, ed il rimanervi per dare opera alle enologiche faccende deve 
riuscire comodo e facile non solo al fabbricante, clic dirige, ed agli operai die agiscono, 
ma audio ai recipienti vinari ed agli utensili di ogni specie addetti a contenere ed a tra- 
sportare il vino; i quali occorre spesso cavar fuori della cantina sia per disporli sia per riat- 
tarli, riel seguente capitolo vedremo che lo botti sono i recipienti preferibili per conleocro 
il vino in quantità considerevole ; ed ivi ragioneremo più opportunamente della loro forma 
e grandezza: per ora diremo del come deve essere apparecchiala la cantina per tenere di- 
sposte queste botti con ordine e con comodila. 

E d'uopo adunque die nella cantina pel verso della sua maggiore lunghezza, e ad uno 
due O più filari, secondo che la sua larghezza lo comporta, sieno de' pogginoli alti dal suo- 
lo circa cinquanta centimetri, appositamente disposti per sostenere le bolli giacenti sui fian- 
chi ; e delti perciò comunemente sedili di bollì. Questi sedili, la cui larghezza deve esser 
tale, che i fondi delle bolli che vi si pongano sopra, sporgano sul dinanzi e su! di dietro 
circa quindici a venti centimetri, anziché esser costruiti di fabbrica massiccia, come in al- 
cuni luoghi male a proposito si costumo, È d'uopo che sicno fatti con solide travidi quer- 
cia situate parai lei a mente, e tenute alla convenevole distanza per meizn di correnti inca- 
strali ed inchiavati per traverso di tratto in trailo. II piano supcriore di tali travi deve esse- 
re convenevolmente livellalo, e lenutu all'opportuna altezza per mezzo di piccoli e frequenti 
pilastrini di mattoni fabbricali sottoposti non solo ad ogni commessura di dotte travi, ma 
anche ai punti ove queste por soverchia lunghezza potrebbero cedere o traballare sotlu il 
peso delle bolli. 

I filari di questi 'sediti debbono essere disposi! in guisa da lasciare un convenevole 
spazio, non solo sul davanti delle bolli, acciò vi si possano eseguire con comodità e sema 
imbarazzo le mnlliplici operazioni relative alla fabbricazione del vino, ma anche sul di die- 
tro delle medesime, acciù fra le botti ed il muro, uno o più operai possano senza grave 
difficoltà transitare al bisogno. 

Sotto a questi sodili il pavimento dalla cantina , che abbiamo dello dover essere co- 
struito in mattoni o in lastra di pietra, sia livellato in modo da offrire un'incavo, che corra 
e guisa di canolc sotlo le bolli, o vada do tutte le parli a metter capo in una vasca scavala 
nel silo più centrale della cantina. Questa vasca sia rivestila di maltoni fabbricali a getto 
con buon cemento di pozzolana, e capace di accogliere una discreta quantità di vino; cosi 
se per accidente alcuna bolle o per rottura di cerchio, o per Giuramento, o per altro mo- 
tivo, lasciasse scappare il liquido che contiene, queslo non andrà intieramente perduto. K 
inutile il dire che tanto l'incavo o canale che raccoglie il vino, quanto la tasca che Io rice- 
ve, detono essere spaziati frcqueulememo a colla più gronda diligenza. 

Ili Sparlali rondili «ni richiesta net •IH HMMri della canili». 

Ciò che abbiamo esposto nell'antecedente sezione o proposito della principale parie 
della cantina addetta a conlcnete vini ed a promuoverne il pcrfczionotnenlo, non puì> cai- 



loro, sema riservo, 9 quella porlo accessoria dello contino istesM.in cui si ilispone l'occor- 
rerne per pigiare L'uro e per le olire momenlonce focceodc della teudemmia; c nella quale 
■I conservano poi pel resto dell'anno I tori utensili necessari per la Tabi) ri cai ione del tino. 
Malli, quanto a temperatura, questa parte di cantina, In cui il mosto rimone solo per brevi 
Istanti, non richiede grandissima cura e basta tenerla preserrala dal sole e dalla pioggia 
mediante un coperto qualunque : né ti si richiede tanto scrupolosa tranquillila da temere 
una corrente di Brio alquanto tlva, o la frequenza delle slradc , o il trambusto delle ofllci- 
noiesigc bensì estrema nettezza , lo nlo ne! tempo della pigiatura delle uve, che in ogni 
altro tempo ; acciò né il mosto che ti defluisce s' insoni e si viti , né gli utensili che tan- 
no a riponisi sicno soggetti a deperire od a contrarre muffa o olirò moto odore : ami per 
quest'ultimo motivo diviene pericolosa in questo sii» anche uno discreto umiditi, che pure 
può riputarsi sopportabile nel resto dello mulina. Quanto all' ampiezza , non si richiede di 
certo spatio eccedente ; ma si vuole tenuto il silo su proporzioni larghe al possibile; acciò 
tutto possa eseguitisi eoo comodili , e gli utensili vi rimangano in bell'ordine dispusli a 
senza angustio. Finalmente per ciò che concerne la speciale disposizione di questo silo, e 
d'uopo di teuirc alla descrizione di alcune costruzioni , le cui stabilità , se non e assolu- 
tamente necessaria, è per lo meno assai ulile. 

La pigiatura dell' uva in Tatti può eseguirsi in vasi di legno di svariata forma e per lo 
più si costumano acconci ad essere portati qua e la ; del clic peraltro facilmente si abusai 
portandoli talvolta nella medesima tigna o in altri siti scoperti e disadatti. Hai che voglia- 
mo ad ogni costo eseguila la pigiatura da presso alla conlina , acciù il mosto non snlTra 
alcun nocivo trapassamelo prima di essere imbollato, crediamo che I' economia , la co- 
modili , e le buono regole si trotino d' accordo nelr uso di recipienti di Fabbrica apposi- 
lamenta costruiti nel luogo più opportuna. Pel silo adunque, annesso alla cantina, sari ot- 
tima cosa etere una o più vasche fabbricate per la pigiatura dell' uva , eJ aventi perciò la 
Tarma c le proporzioni che ci facciamo a descrivere. 

Una vasca rettangolare A ( Fìg. 1 ) ùi circa tre 
metri sopra due, sia appoggiala da uno oducloli al 
muro dell' edificio, e circondala tutta all' intorno da 
un muretto allo circa oliatila centimetri, il pavl- , 
mento di questa vasca alquanto' rialzalo sopra il 
suolo circostante , sia costituito da una volta ad ar- 
co, che ricopre un cislcrnino C sottoposto alla me- 
desimo: sul quale arco il lastrico diligentemente 
costruito cdo mulloni o pietre, sia livellalo in modo 
do dare facile uscila al moslo per un buco (c) pra- 
ticolo sul dotanti dello vasca islessB. Il cisleniino 
sentalo sotto la vasca , e per ben ricevere il moslo f iq j 

che casca dalla medesima, e per offrire agio di rac- 
cnglìcrto poi nel momento opportuno, sporga ( come si vede nella figuro ) per un meno 
melro^irca più innanzi della vasca ; ed il fondo del medesimo ci sic mino sia inoltre con- 




, dalla quale ai ri 

co cun iaculi od cslrarre il liquido, senza lasciartene alcuna quantità. 

Acconto a questo tasca principale, chi voglia uniformarsi alle norme che noi daremo 
:r seporarc il mosto di prima spremuta da quello di seconda , è d' uopo die abbia una 
schclia più piccola B ; solto la quale perù non sarà necessario il cistcrnino muralo, ma 
slerà che lo scolo del mosto, uscendo dal buco (e), possa rudere in una tinozza che al- 
topo ti sari sottoposta. Tanto questi vasca che la prima , col ristemmo che ha sotto , 
te essere «ostruita di buon materiale muralo a getto eoa cemento di calce e poi- 
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8 »Rit m fiihici»* E CTOWntitt i usi 

D' inln rno alle vasche dcscriile è necessario inoltre the reali spazio sufilcienle per si- i 
luarc lini , tinozze , bigonci , ed altri mensili , coli' aitilo de' quali , e mediante f impiego 
di parecchi operai , si possa compiere la bisogna nel modo che sari da noi descritto a suo 
luogo. Di più è iT uopo che vi sia luogo per gli slrelloi , e per tulle le operazioni , cria si 
riferiscono allo stringere delle vinacce. Finalmente per dar Facile accesso alle uve vendem- j 
miale trasportale con carri o a dosso di bestie , conviene rendere spaziósa la porla d' in- 
gressi), e fare che e planamento , o con dolce ed uniformi: rialzamento di suolo, vi si entri 
dalla parie esterna. Non ci estenderemo più oltre ad esporre altro utili disposizioni da dar- 
si al sita di cui ci occupiamo, nò e rendere ragione di lutto quello che abbiamo descritto ; 
dappoiché coderà meglio in acconcio di farlo quando nella seguente parie dell'opera ter- 
remo minutamente descrivendo le diverse opcraiionì , che in questo silo debbono ese- 
guirsi. 

capitolo n. 

nn.i.E «otti. 

Chiomosi bollo un recipiente appropriato a contenere sostanze liquide in quantità con- 
siderevole , e composlo di molli perii di legno ben connessi fra loro, e stretti da cerchi. 
Questo nolo recipienlc offre una speciale forma, la quale non può dirsi cilindrica , perchè 
avendo nel mezzo una specie di pancia rigonfio , ritrae piulloslo di due coni troncali con- 
giunti insieme per la base. In quasi tulli i paesi produttori di vino, le bolli per sogge con- 
siderazioni di arie e di economia, sono preferite ad ogni recipiente per contenere le grandi 
quantità di questo liquido, rilenendoli giustamente lo loro forma speciale come più accon- 
cia ad agevolare le operazioni enologici^. Infoili la loro eslerna configurazione quasi ci- 
lindrica le rende focili ad essere maneggiate e trasportale da sito a sito rotolandole: quella 
decrescenza a cono troncalo, che dal corpo procede verso le estremità piane, permette ai 
cerchi , che i" impiegano per tenere insieme costrette le doghe della balle, di abbracciarle 
non solo, ma di sforzarne l' adesione in proporzione che vengono calcali giù pel corpo del- 
la bolle : Inoltre r interna concivilo. delle bolli rispondente alla contessili eslerna , che le 
rigonfia nel mezzo , nella parie inferiore offre una conca , nella quale le feccie , acconcia- 
mcnle ristretto ri mingono nel minore contallo possibile col vino chiaro, e nella migliore 
disposizione per esserne segregate con Tacile Iravosamenlo; mentre che nella opposta par- 
te supcriore la slesso concavità , ergendosi a foggia di tolta , va restringendo in modo li 
superficie del liquido, che se, per evaporazione o sgocciolasi omo, alcuna quantità ne mon- 
ca , il coniano coli' aria , che s' introduco in rimpiozzn, risulta esleso il meno possibile. 



Avulo riguardo pertanto alla grandissima importanza , che honno in enologia questi 
principali recipienti, crediamo non inutile il discendere a dire più particolarmente di essi, 
esaminando : 1." la materia con cui meglio conviene costruirli; 2." la capacitò, che più ac- 
conci li rendo agli nsi enologici ; 3." la formo e lo proporzioni , che meglio convengono 
alle parti , e più concorrono a pcrfciionorc l' intiero. 

5 1. •— Materiale per le bolli. 

Le bolli comunemente sogliono costruirsi in legno. A primo aspello il legno potrebbe 
credersi materia non appieno Idonea , stante la sua porosità , la quale invero permeile un 
certo trasudamento del vino, e specialmente della sua patte oleoolieo , e non allontana per- 
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foltamente dalla massa liquida l' influenza dell' aria «ulema , la quale olirà versa 1 pori del 
legname giunge a furai lindi line eli' interno del recipiente. Ma conviene restringersi a 
raccomandare l'uso dei legnami meno porosi, ed a richiederli bene scelli, c di convenien- 
te grossezza al Une di sminuire al possibile i di Felli accennali; dappoiché non si £ finora tro- 
iata materia, che posta con maggiori convenienze di arto e di economia far le veci del legno 
nella costruzione de' grandi recipienti vinari. Il vetro infalti non è poroso quanto 11 legno , 
ma £ fragile, e mal si adotta a formare recipienti di grande capaciti indispensabili alle pri- 
me fermentazioni; sicché viene piuttosto destinalo sono la forma di (laschi e di bottiglie a 
conteucre I vini prelibali noli ' ultimo sialo di perfezionamento ; e noi avremo molilo di ra- 
gionare dt questi recipienti nel seguente Capitolo : ivi ragioneremo pure dei vasi di creta 
cotta tanto adoperali nell' antica manifattura dei vini sotto il nome di anfore ; ma la creta 
colla e fragile anch'essa, e mal propria ad essere conformala in granili recipienti ; o d'al- 
tra parte, essendo porosa anch'essa, dà luogo, non meno del legno, agi' inconvenienti che 
a questo si rimproverano. Quanto oi metalli è inutile Insistere sulla loro evidente impro- 
prietà a contener vino, e ssendo nolo che , tranne I più nobili , gli cltri sono più o meno at- 
taccabili chi mi carnei ile dalle costanze acide , saline e dall'acqua isteisn , e proclivi a Ter'' 
mare , a contatto di tali sostanze, de' composti eterogenei al vino, e spesso perniciosi c ve- 
nefici. Vi ha chi ba encomiali i recipienti vinari murali, e ehi si è provalo anche a costruir- 
li : ma si 6 trovato che la calce , base di qualunque cemento , tenuta a lungo in contatto 
col tino, ne altero il sopore che prende nn gusto alcalino, ed anco il colore che diviene 
fosco c torbidìccio : si è riconosciuto inoltre che In tali recipienti le ferme ina rioni succe- 
dono in modo vizioso ed imperfetto; perocché il materiale murato essendo molto grosso, 
o, per natura, cattivo conduttore del calorico, non facilita, fra l'ambiente della cantina e 
le masse fermentanti .quel «equilibrio di temperatura, elio si £ veduto tanto importante 
per frenare in buon punto la te rmen latioiM olcoolicu, che alirlmenli nel ano primo periodo 
tumultuoso perdurerebbe più di quello che la buona qualità del vino richiede ; mentre da 
altra parie , una volto che quella prima effervescenza fermentativa sia calmala , ed il vino 
sia venuto freddo , come volgermene si dice , l' aziono del calorico esterno diviene Ineffi- 
cace , attraverso un masso di materiale, a ridestare opportunamente quelle lente ed inav- 
vertile fermenlaiioni , dalle quali abbiamo veduto dipendere il perfezionamento del liqui- 
do, di cui sì trotta. Oltre tali considerazioni d'arte , che hanno frastornalo gl'intelligenti 
fabbricanti di vino dall' adottare i recipienti murali , sembra pure che ogni considerazione 
di comoditi e di economia bene inlesa, sia contro tali recipienti fissi ed inamovibili, i quali 
n£ possooo, come le bolli , trasportarsi ovunque , ni, come quelle, sì adattano a modifi- 
cazione o cangiamento , che 11 proprietario credesse opportuno di fare nella cantina. 

Conviene adunque riconoscere senza riserva la superiorità del legno per la composi- 
ziene de' grandi rosi da conlcncr vino non ostante l' inevitabile inconveniente della sua po- 
Tosila ; per rimediare al quale, vi ha chi consiglio d' inverniciare cou catrame lulla l'ester- 
na superficie delle bolli : ma lale suggerimento, ollimo a mettersi in pratica per le piccole 
bolli destinole ■ contenere nel lunghi trasporti i vini già perfezionali , i quali si vendono 
ordinariamente col recipiente che li contiene, noi lo crediamo pressoché ineseguibile, 
trattandosi di botti che restano stabilmente in cantina or vuole or piene ; perocché questa 
alternativo appunto facendo or gonQare or restringere il legname delie botti istesse, avvie- 
ne ebe la vernice soprappesi non tarda a screpolarsi e stscearsi in modo da diventare inu- 
tile la spesa folla : a meno che non si volesse rinnovare l' invernici a mento ogni volta che si 
torna a riempiere la botte ; il che non é da dire quanto sarebbe poco economico, e contra- 
rio insieme all'avvertenza raccomandata , di non mere in cantina odori acuii o nauseosi , 
che facilmente si comunicano al vino. 

Quello adunque su cui conviene che si restringa l' accorgimento del fabbricante di vi- 
no, £ la bnona scelta del legname , che si destina alla costruzione delle bolli. Ora il legno 
encictupedia ,t fl rnria - Voi. III. * 
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di quercia è gì usi Dm cu le preterito (lui più intelligenti ed esperii , perchè al poco fosln ed 
olla durevolezza, riunisce le olire pregevoli qualità : 1." di essere poco poroso ; 2.° di es- 
sere, meno di allri legnami, impregnalo di sostarne eterogenee capaci di alterare il sapo- 
re , il colore , n l' aroma del fino ; 3." di offrirsi idoneo ad essere lavoralo con sufficiente 
facili» n precisione. Sieftua secondo il legno di castagno ; e nel lunghi ove questo vale me- 
no, ed e più tacile a procacciarsi di quello di quercia , si potrà per lati considerai ioni di c- 
conomia tollerare la sua porosità alquanto maggiore, e la sua minore durevolezza. Non par- 
leremo del noce , del bosso , e di altri legnami di maggior pregio , che ogni buon calcolo 
di economia consiglia di destinare od altri usi ; ma rimproveremo («pressamente non solo 
i legnami aventi uno speciale odore mal confacentc al vino, come il pino, I' acero ce. ; ma 
anche i legni soverchi amen le teneri e porosi , come il pioppo, I' abete , Il gelso, il faggio, 
ed altri simili ; i quali favorendo di troppo il trasudamento del liquido, e rimovendo trop- 
po imperlo! lamenta il contano del!' aria , espongono chi li adoprn a sicure perdite sitila 
quantità , ed a gravi risebi sulla qualità del vino. Solamente in considerazione del prozio 
assai minore, che questi legnami Ipggieri ordinariamente valgono, specialmente in alcuni 
piesi che ne abbondano, gì potrà permettere al fabbricante di vino, di avere la decima par- 
ie circa del suo bottame costruita con tali legnami : I' uso però di lati botti dorrà essere ri- 
stretto al tempo della vendemmia soltanto, quando cioè si ha bisogno di maggiore capacità 
di vasi per allogare l'intiera quantità del mosto; c siccome poi , nel primo Invasamento , 
questa quantità viene considerevolmente sminuita perla sottrazione delle leccie, e per va- 
rie altre cause , cosi , cessando la necessilà di aver pieni questi recipienti meno acconci 
olii lunga conservatone del tino, potrà questo essere ristretto nelle sole bolli di quercia. 

Qualunque sia intanto la specie del legno, che, sotto l'induema delle esposte conside- 
ratevi , si destina alla costruzione delle bolli . è d' uopo che sia trailo da alcune sani , nà 
troppo giovani, nè troppo vecchi; che sia spogliato dell'album^ die non sia nocchioso, ve- 
nato, screpolato, nè roso da tarli o stiri inselli; che sia bene secco e stagionato, nè mai con- 
servalo in luoghi umidi o infetti , ove alcun principio di putrefazione o di mal odore i Tasse 
potuto contrarre. Insomma, senza mai perdere di vista il delicato uso cui la bolle è desti- 
nala, non converrà risparmiare alcuna preveggenza, nò mancare di oculatezza per fare che 
il legna scelto risponda ella sua desti nazione. 

S 2. — Crantte^o delie pelli. 

Rispetto alla grandezza delle bolli si osserva molla discrepanza negli usi dei paesi pro- 
duttori di vino. In alcuni sonn piccole in guisa da non contenere più di cento a cento cin- 
quanta litri; ed in allri prevate all'opposto la smania di costruire enormi moli, la cui capa- 
cità si estende a molle centinaio di ettolitri. In ionia varietà di costumanza È importante a- 
dunque lo stabilire un giusto criterio per giudicare a qua! partito meglio convengo otte- 
Ora nni sappiamo eh? nelle grandi masse la fermentazione si compie più vivae solleci- 
ta e nello piccole più larda e stentato; e conoscendo del pari clic il primo modo di fermen- 
tare conviene si vini che si vogliono generosi ed austeri, ed il secondo a quelli che si desi- 
derano delicati e soavi; possiamo per prima massima stabilire, elle nella fabbricazione dei 
primi t d'uopo propendere per le grandi bolli, a per le piccole in quella dei secondi. Ma 
questo prima ragionevole induzione è ancora troppo vaga, e giova approfondire meglio Uno 
a qual punto convengo tenersi lontano dagli estremi in ambedue i casi. Rammentiamo a- 
dunque che il legno ha il difetto di foiorire, mediante la sua porosità, l'evaporazione del 
liquido che contiene; e siccome questo cvoporoziunc avviene sulla superficie clic il liquido 
«rire all'aria attraverso la porosità del recipiente in cui è ripcsio, e la superlicie di una de- 
terminata quantità di liquido più ristretta risulla quanto più in grandi volumi è raccolu , 



possiamo concliiuderc clic quanto più grandi sono le bulli, tanto minore in proporziono sa- 
li la perdila per l'evaporazione, olio la porosità dui legiiamo cagiono. 

Per avere di ciò una dimostrazione irrecusabile, ed insieme per riconoscere nel fallo 
tutta la pratica importanza di questa osservazione, si empia di un medesimo tino, una boi- 
te avente una detcrminata capacità, ed altre ire o quattro o più bolli, che, riunite, presen- 
zio l'identica capacitò di quella; uè si trascuri per lo rigore dell'esperimento di sceglierò 
tulle le boni aventi al possibile la medesima quali là e grossezza di legname, e di situarle 
lalle in lungo egualmente battuto, o riparalo da correlili di aria. Ora lasciandosi questi re- 
cipienti cosi ripieni per uh mese o due; se alla fine di lai lenlpo si va ad indagare II liqui- 
di! mancato per evaporazione (il elio Si riconosce agevolmente enl rifondere ciò che manca 

10 ciascuno bolle), si Iroverà ebe la maucaaia è mollo minoro nella mela della massa, con- 
tenuta nella prima bulle più graudo , die nell'altra mela riparlila nelle bulli più piccole; 
e lamo più considerevole ai riconoscerà il divario quanto più numerose e piccole sono le 
bulli mìnuri. 

k questa osscrvaziona, elio persuado a preferire le grandi bolli, si aggiungo una con- 
sideratone economica elio nou manca d' Impariamo , ed è , die una bullo , capace per c- 
sempio di telili ellolilri , occupa minore spazio nella cantina ed al tempo slesso cosla meno 
ili due bulli elio contengono dieci ellolilri per ciascuna, anche meno di quallro,di cui eia- 
scuna ne couleuga cinque, ed anche meno di dieci a verni duo soli ellolilri di capucila; sup- 
ponendo sempre , per la regolami del calcolu, che la bontà del legnante , la grossezza del 
medesimu , e la sulidilà e perfeiiune della strutture sia uguale iu tulle. 

Le cose fin qui ragionale adunque sono concordi nel dimostrare degne di preferenza 
le grandi bolli ; salvo uiù che si è dello per la speciale fahhricaiionc du' vini delicati , la 
quale uon animelle die questa graudezza sia spìnta troppo olire. Ila prescindendo da que- 
sta restrizione , mal si potrebbe ritenere , audio per gli altri lini , la convenienza delle 
grandi bulli in modo assoluto ed illimi la tu : imperocché vi sono alcune {fonda Mentali nur- 
tue di enologia e di eeouumia, che non poieudosl ben combinare, 1 colla eccessiva capacitò 
delle bulli , vengono iu qualche modo a fissare de' limili , al di là de' quali la grandezza di 
lati recipienli , cessando ili essere conveniente alla l>uoua od euouumica fabbricazione del 
tino, incomincia ad essere iuiece contraria. 

Infuni una dello più imperlanti regole eiiulogìchc , sulla quale non mancheremo d'in- 
sistere ogni volta che cadrà iu uccondo di farlo , È quella di non mescolare , sono alcun 
pretesto , in un medesimo recipiente mosli irritili a diversi punii di fermoii lezione ; dap- 
poiché l' effervescenza die si Iruvasse giù avanzala in una parie , sturberebbe il tranquillo 
svolgimento della crisi secretiva nell'altra , ed alfrcllorcbbc inopportunamente il periodo 
tumulinosi) nella massa iutiera. Da questa regola deriva naturai melile il pralieu precetto di 
empire ciascuna butte nel corse della giornata col mosto doli* giornali iitessa: il die chiu- 
de evidentemente 1' uso di bolli , la cui capadlà sia maggiore di quella quantità di mosto 
che ali' incirca si può avere in un giorno di vendemmia ben regolala. Inoltre una regola e- 
cunumica , degna anch' essa di osservanza , impone di Icncrc il vino , nuli' allo elio si con- 
suma, dimezzalo pel minar tempo possibile ; imperocché queslo dimezzamento ognun vede 
quanto é iiucito alla quanlilì del tinu , (favorendo 1' evaporazione , e più alla sua qualità , 
dando campo al facile sviluppo della fermentazione acetosa : ura il dimcziamenlo della 
liulle tanto più a lungo dura, quanto più essa è grande; quindi diviene ragionevole e pru- 
dente il proscrivere le bulli di tale capacità da non potersi in discreto tempo consumare 

11 tino iuesse riposto. Il saggio fabbricante di vinu adunque, in considerazione del primo 
pretelle enologico, baderà a delerminure (lenendo calcolo della separazione de' mosli di 
prima u seconda spremuta, che abbiamo presa a fondamento de' nostri melodi) quale sta 
la più capace bolle, dio egli può riempiere con una giornata della sua vendemmia, o pro- 
curerà di non averne di più grondi;: calcolerà inoltre, secondo l'altro economico precotto, 
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il tempo più o meno lungo, clic È a lui necessario per spacciare una determinala quanlilù 
di vino, o farà in modo di non aver bolli , nelle quali il o vino sia costretto a rimanere 
troppo I u ngame nte di mozzato. 

Ciò posto, volendo discendere ad una conclusione più positiva eoi raffrontare le con- 
siderazioni esposte ai dali della nostra personale esperienia, c'induciamo e stabilire in li- 
nea approssimativa che in generale ogni caolini bea fornita debba aver bolli dì una capa- 
cità progressiva , che , dai cinque ettolitri , al estenda a gnidi fino ai trenta , o al più qua- 
ranta, e non mai più oltre : questa serie pud benissimo- adattarsi alla buona fabbricaiio ne 
de' Tini di; li cali e dei generosi, ai quali facciamo spesso allusione; poiché né ì primi esi- 
gono, a rigore, di più piccole, ni i secondi di più grandi bolli. Oltre però la massa prin- 
cipale del bottame, tenuta fra i limili di capacita indicali, sarò ullle l'avere in ogni canti- 
na un discreto numero di pìccole bolli di capacità non maggiore di due a Ire ettolitri, te 
quali riescono meglio acconcio a talune speciali pratiche enologiche; per esempio , alla 
fattura dot vino mulo, alla chiari (le ai ione artificiale, a contcn ere nei Irovasamonti I piccoli 
residui de' vini travasali, sema confondere le qualità diverse, e ad altre simili operazioni. 

g S. — Formo speciale delle (rolli, e dei peni che Je eomponoorw. 

La minutezza con cui ci faremo a descrivere la forma speciale di questi arni recipien- 
ti , e delle sìngole parli clic li compongono, potrà sembrare puerile o gretta a chi non co- 
nosce quanta importanza hanno In pratica le piccole avvertenze ; noi che abbiamo appreso 
col l'esperienza a va lu lare le cose che ora esponiamo, siamo certi che gf in teli igeali fabbri- 
canti di vino co ne sapranno buon grado. 

Il corpo della bolle ( Fig. ì) i cosliluito da molle strisele di legno perfettamente com- 
baciami fra laro, chesi chiamano dog-Ite; queste deb- 
bono essere segale inroodo da presentare quella pie- 
gatura nel mrzzo, che le rende acconcie a produrre 
nel corpo della bollo il rigonDamenlo che abbiamo 
riconosciuto ionio favorevole allo scopo di tali reci- 
pienti; debbono essere inoltre con ascia accomodato 
io guisa da prestarsi al rotondeggi a mento della bot- 
te, rimanendo esse slesse alquanto concave nella 
parie inlerna , e convesse neh' esterna per risultare 
adatte a ciò, è d'uopo che le doghe, adoperale nel- 
la costruzione delle più grandi bolli, non abbiano una 
larghezza maggiore di 20 a 25 centimetri, e cheque- 
Fig. 8. sia larghezza dìrcuga sempre minore In corrispon- 

denza della minore capacità della bolle elicsi vuoi 
coslruirc: quando poi alla lunghezza delle steste doghe, questa deve corrispondere presso 
n poco al diametro della botte di cui dchho-io Ur parte, la quale assume cosi una bella e 
comoda forma: la grossezza finalmente delle medesime doghe, deve essere anch'essa in cor- 
relazione callo grandezza della bolle, ed estenderai a selle in olio centimetri nelle più gran- 
di, restringendosi a quattro ed anche a tre nelle più piccole: Quando le doghe occorrenti a 
formare il corpo tondo dello botte sono poste insieme bene agguagliale e combaciami , a 
cinque o sei centimetri di distanzi dalle duo estremità, è necessario fare in giro, nella por. 
le interna delle mcdcsime,duc incovi profondi da due a tre centimetri, i quali si chiamando 
eapruggini: in questi due incori si fanno entrare i fondi pioni della bolle, i cui orli sono ta- 
gliati a biella in corrispondenza degli incari slcssi , accio entrino bene serrali nella rispetti- 
va copruggiiic; o l'arte del bottaio censiste appunto nel far questo innesto con tale precisio- 
ne, che quando, mediarne i cerchi, le doghe in giro ratino a stringersi ai fondi, quelle te- 
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alino per lulta II lunghezza bene aderenti Ira loro , e questi restino incassali nelle capmg- 
gini, semi che ebbio a risultarne sgoceìolamento di liquido in alcun puniti. 

I due Tondi pioni dello bolle sono anch'essi formoli do parecchie strisele di Isroloni di 
una grossezza presso a poco consimile a quella delle doghe ; né basta che questi pezzi dei 
fondi sieno combaciatili perfettamente, ma si richiede Inoltre che sieno bene incastrati ed 
imperniti fra loro; imi nelle bolli di maggiore grandezza si aggiunge, per traverso ai mn- 
(tesimi peni, una striscia di legno Torte bene adattala ed inchinata a ciascun petto. Quel- 
lo dei due fondi che si destina a figurare sul diviniti dell! bolle allorché trovasi messa a 
poi lo sai sedili della eaiiimo, deve avere uu buco per dare uscita si liquido: er. nel lìsssia 
il posi* preciso di questo buco, bisogna aver riguardo alla oopoelta dello bolle, e fare in 
guisa che ne, restondu troppo bosso, dia uscita nei Iratosamenll anche alle fccele. ni, re- 
stendo «cppo otto, lasci nella botte troppo quo olili di vino fluoro: qorslo buco si tura con 
sughero, e quoodo vuol darsi uscita si liquido, -i aph ge demroll sughero, csi applica nel 
buco une omelia; imporla quindi che il buco sia traforalo ben rotondo, e che il suo dia- 
metro corrisponda a quello della cannelle, delle quoti si fo oso, 

Mh.no dell') che tutti i pezn ehi> compongono la hiile sono tenuti slrelll Insieme da 
«èrebi; or quesli cerchi al usano In molti luogl» di m:;«. di faggio o di altro legname; ma 
riescono assai pocn durevoli, e richiedono una continua spesa di rinnovamento ; è dunque 
una malo inteso economia quella che li preferisce ai cerchi di Terra, t quali sono dì un co- 
sto abbastanza discreto, ed ni tempo islcseo sono molto durevoli, e lo divengono anche di 
più se si ha l'avvertenza di verniciarli per preserrarli dal guasto dello ruggine. Due coppie 
di cerchi di ferro bastano per ogni bolle che contenga al ili sotto di dodici ettolitri: le pri- 
ma coppia di cerchi delti éoeeognoiC si Ta entrare sforzala sulle due estremili piane della 
bolle, e si viene calcando a colpi di maglio giù per le doghe, finché giunge alla linea della 
capruggioe, sulla quale devo concentrarsene la ferzo, l'altra coppia, ilquanlo più larga, si 
fa calzare sul corpo della bollo « a 20 centimetri sotto ol punto In cai si arrestano i cerchi 
boccognoli , acciò assicurino il combaciomenln delle doghe avo queste gii Tarmino la con- 
vessità richiesta. Halle bolli di uno capaciti maggiore di ti ettolitri, converrà aggiungere 
una terzo coppia di cerchi, ed in lai caso facendo rimanere i secondi solo 10 o 12 centime- 
tri al di soltodc' primi, si farà che per altrettanto scondono questi Ioni più. al bosso, even- 
gono cosi ad abbracciar meglio li convessità delle doghe. 

Le bolli essendo destinale a rimanere giacenti sui fianchi quando son piene di liqui- 
do, dovranno overe nella parte superiora della loro convessità una conveniente apertura. 
Questa apertura e necessaria non solo per ricevere il liquido allorché s'Imballa; ma ancha 
per dare accesso all' operaio che devo discendervi per polirla o dispetto nelle occorrenze. 
In multi luoghi si uso di avere uno sportello nel fendo intcriore della botte, il quale si to- 
glie per pulirla , e ai rimette al posto quando si vuole riempiere di nuom : noi crediomo 
poco commendevole quest'uso, si perchè moltìplica te cose senza necessità; si perche l'a- 
periura dello sporidio debilita mollo il Tonda della botte, e lu rende soggetto o spostamen- 
to; e si perchÉ, dovendosi lo sportello si frequente mente ar togliere or rimettere al poslo, 
ciò non lardi a divenire difficile ed inibii rana me, e a dor luogo, nel riempiersi della bot- 
te, o sgocciolimeli lo o trasudamene di liquido pressoché irrimediabile. È da preferirsi a- 
dunque il sistema di overe l'unica operluro supcriore della bollo dlsposlo In modo da poter 
servire al doppio scopo di ricevere il vino, e di dare ogio ad un operaio di entrarti per pu- 
lirlo. Conviene perciò che questa apertura si» rei tango tare, e la sua lunghezza sia di circo 
40 centimetri, lo sua larghezza di circa 25: gli orli è d'uopo ne sieno tagliali colla maggio- 
re regolarità per farli ben corrispondere e combaciare con uu cove rchio avente la medesi- 
ma figura e dimensione, dello cocchiume %. 2* leu. D. in olire gli orli dell'apertura istcs- 
sa debbono essere falli alquanto a sghembo, si che sieno un po' più larghi verso l'esterna 
che verso l" interno parie della bolle; ed il cocchiume deve aver gli orli accomodali la cor- 
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rispondenza, accio nell'apporto non ti sin pericolo che caselli dentro, □ clic incastri troppo 
fortemente, ed offri difficoltà ad essere ri musso. Il cocchiume non deve offrire alcuna 
screpolatura o fessura o scheggi a mento, ma deve esser folla di un sol peno del legno me- 
desimo delia bolle, grosso siila ai rea quanto te doglie della medesima , ed accomodato in 
modo che si adulti alla suo forma 1 ondeggi ani e, sema offrire alcua rialto: avrà inoltre, nel 
meno preciso, un buco rotondo del dismetto di quattro o cinque cemiiuelri , del di cui 
uso cadrà meglio in acconcio di parlare altrove. Le botti di una capacità inferiore ai cin- 
que ettolitri possono fare ameno di un'apertura dellB forma e dimensione descritta; im- 
perocché per pulirle basta introdurvi un braccio armalo di scopa , né cosla fatica il rove- 
sciarle per eslrarno le sozzure, stame la loro piccolezza, che le rende più maneggevoli: a- 
vranno perciò un buco rotondo, pel quale possa passare Un braccio; ed auliche avere un 
coperchio di legno, avranno un lappo di sughero bene adattato. 

II. Inw-wUwnm delle twM 

Venendo ora a ragionare delle pratiche , celle quali debbono disporsi le bolli a rice- 
vere il motto o il vino, tratteremo prima delle bolli nuove ; quindi delle bulli usate olirà 
volta, ed in Due parleremo di quello che conviene lare per ben conservare lo bolli che si 
lasciano a luugo vuote. 

j. 1. — Bolli nuoce. 

È evidente che mal si farebbe a riporre vino o niDslo in botti nuove , senio alcuna an- 
tecedente preparazione ; perocché tulli i legnami , uou esclusi i preferiti di quercia e di 
castagno, essendo impregnali di parecchie sostanze mucil aggi uose, acide e cui ora itti ( lut- 
to unse solubili neh' acquo c mollo più noli' alcuul ) il liquido che vi si immettesse lo pri- 
ma volla verrebbe a rilrarne gravi e spiacevoli astrazioni nel sapore e nel colore, imporla 
adunque dì purgare anlicipntamenlc il legno della bolle da quesle moleste soslunic.cd ec- 
co quello che convieu [are per riuscirci. 

Si riempia la bolle novella di acqua pura, la quale »' abbia cura di rinnovare ogni due 
O Ire giorni , Cucii 6 ne il sapore , uè il colore della medesima dia più alcun indillo delle 
suslanze, delle quali deve purgarsi la bolle. Se si avesse a periata un fiume o ruscello o 
acqua corrente qualunque , purché perle Ila mei ite nella , se ne trarrebbe ottimo parlilo te- 
nendovi cosianicmcnie immersa la bulle ; il clic abbi evie rebbe la faccenda dì parecchi 
giorni. Di maggior convenienza ancora sarebbe il tenerla immerso in acqua di mare per 
chi potesse farlo, avendo la cantino in rivo al medesimo ; dappoiché le sostarne inucilag- 
ginoscsono più efficacemente disciollc culi» presenza del cloruro dì sodio o sale marino ; 
c pcrciù quando si è coalreUl a far uso di acqua scinplini: , si i .u:u|.'i'li in ultimo lo spur- 
gamento, versando nella bolle una discreto quanti lù di acqua bollente, hi cui siasi biella 
una mauolaodue di sole di cucina ; e, per rendere questo ultimi) lavacro abbastanza effi- 
cace u prolicuo, sì chiuda la bolle , si rotoli più volle in Inni i versi, ed eslrallone l'acqua, 
innanzi che sìa completa mcnle raffreddala, si pulisca ed asciughi accuratamente, l'uà bul- 
le cosi purgala può rilcncrsì come idonea all' uso cui è destinala ; ma noi) ostante , per la 
priiini iuilii , sari* [u iiónilc cnnìi^lio min empirla il: vinti £i.', f,il[u, ui.i plullu.ilu riponi ile! 
rnoslo ed anche di qualilà secondaria , perciocché la fermes unione alcoolica che va inci- 
sa a svilupparsi assicura meglio di ogni altra cosa il suo purgamento, e la rende deCnilivi- 
mente propria a contenere qualunque più prelibalo fino. 

Se perù o l' intiera bolle, o un sol pezzo della medesima fosse conlaminalo di ciò clic 
chiamasi sapore di eolie , mal si porrebbe (Manza nelle cose insegnale, a in qualsivoglia 
ultra pratica cunsimilc; imperocché questo viziu risulla do guasto permansile, ed irrimedia- 
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bile del legname. Sveni uro lamenta questo direno 4 difficile o riconoscere prima elio il «ino 
immesso usili bolle, couiraendo il mal guaio, lo sveli; e perciò quando l'ubbia contrailo, fi 
necessario o escludere assolutamente dalla cantina la bollo infetta, o ingegnarsi dì scopri™ 
quella parte della medesima (sia doga o asse) in cui il guaslo è per avventura ristretto , e 
acconciare la balte togliendo il peno cattivo e surrogandotene uno buono. Per ritrovare II 
peno vitiatn che ti a prodotto il guaslo, facciali alcuni giorni dopo aver tolto II vino e lava- 
la scctiralamente la bolle, scendere in essi [aie elio sia di fine odoralo,e fluii diligcnlemcn- 
le ogni peno, fermando l'atteniione sui più sospetti, che sono quelli aventi un colore più 
carico sparso inegualmente di ondeggiamenti concentrici, o di screziature a foggia di quel- 
le del marmo: dopo di che, per meglio assicurarsi, gioverà staccare dal peno giudicalo in- 
fello qualche scheggia, ed Infonderla in un po di vino sema difetti, che, chiuso in una boc- 
cetta, si lerrù esposto per icnliquallro ore alla temperatura di 2i a 30 gradi del termome- 
tro di Bèamur. Cosi se quello 6 veramente il legno guasto , il vino lo svelerà ctmlraendo 
subilo il calli io sapore. 

52. —Bolli male. 

Se la bolle usala, che si vuol disporre a ricevere nuovo vino, è stala vuotala di fresco, 
0 tenuta vuota colle avvertenze , che esporremo più sotto, basterà il pulirla accuratamente 
e risciacquarla pria con aequa pura', c poi con vino senza difetti. Se invece i rimasta a 
lungo vuota, e se ne è trascurala la buona conservazione , si troverà di cerio 0 sionista ed 
inolia a contener liquidi , 0 infetta di muffa 0 altro malo odore , 0 per conseguenza avrà 
d'uopo dì diligenti cure per essere riacconciata. 

Trattandosi di bolle, i cui pezzi per lungo asciuttore sofferto si sieno ritirali in modo 
da non trovarsi più ben cnmbacìsnli fra loro, come si richiede per contenere un liquido, 
si metterà giù dal suo poslo, e facendola restare alternativamente ritta sul due fondi, so 
ne ricalcheranno i cerchi; dolcemente perù e senza troppo sforzarli, acciò l'umidità novella 
che va a risen lire il legname non lo faccia ricrescere in modo da spezzarli. Si tornerà 
quindi 0 collocare la bolle al poslo, 0 versatavi una discreta quantità di acqua bollente , si 
apporrà il cocchiumo per chiuderla e rallcuerc dimiro di esse il vapore acqueo, accio que- 
sto componevi M legname e lo faccia ricrescere. Quando l' acqua comincerà a raffreddare, 
un operaio scenderà nella bolle , c con un panno grosso o spugna, spanderà reiterale vol- 
le quell'acqua per lutla la interna superficie delta bolle: 11 che si ripeterà ad intervalli più 
0 meno lunghi , e se occorre si toglierà via I' acqua divenula fredda , e si verserà nuova- 
mente deli' acqua bollente , lino a lauto che il combaciamento dei pezzi della bolle non si 
veda da per lutto ripristinato. 

Ove poi In bulle avesse contrailo malo odore per imperfetto ripulimento di fecce , 0 
per muffa prodottavi dalla umidità della conlina , converrà innanzi lutto raschiarne forte- 
mente l' interna superficie con coltello aguzzo c tagliente, In modo da toglier via, non solo 
le sozzure rimastevi, 0 le efflorescenze prodottevi , ma anche tutta la crosta larlarosa che 
suole attnccariiai, la quale conviene rìspeltare nelle bolli che si trovano ben conservale, per- 
chè concorre a dar buono avviamenlo ai novelli vini, ma bisogna al contrario rimuoverli as- 
solutamente dalle bolli guaste, perchè guasta a nell'essa . Anzi se il mal'odore è molto sen- 
sibile, sarà meglio con ascia staccare a scheggio una lieve parte del legno nell'interna dello 
bollo, 0 pure ardere dentro di questo dello frasche secche, che dìeno gran vampa, e carbo- 
nizzino cosi la superfìcie conlaminala. Ciò fatto si prenderà un litro 0 due dì buono e pode- 
roso acelo, si verserà bollente nel la bolle, e si spanderà più volle, come abbiamo dello di 
sopra per I' acqua bollente ; 0 puro si mollerà uella bolle una buona quantità di vinaccie 
sirene di fresco, nelle quali si sviluppa in breve tempo una violenta fermentazione acetosa, 
che componeva il legname della sua frogania e distrugge ogni altro cattivo odore. Usando- 
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si la vinaecie, si baili perù a trarla via inaimi che In fermentazione acetosa trascenda in pu- 
trida. Che se si voglia, nella bolle cosi acconciala, immelicre raosln, basterà risciacquarli 
prima accuratamente; ma te si volesse riponi tino già Tallo (il che bisogna eiìlore perqnan. 

10 è possibile), converrà prima lavarla con acqua di calce o con ranno per render vano il I 
contagio della fermentazione acetosa, la quale seni» questa precauzione futilmente oliar.- 
ettcrebbe la parte alcoelìca del tino islcsso. 

5 3. — folli che rimangono mote. 

Ogni «olla che una bolle sari vuoisi» sema disegno di riempierla sollecitamente si a- 
tri cura di far togliere accuratamente ogni residuo feccioso da un operaio che vi a' intro- 
duca pel cocchiume, di lavarla con più acque , e poi con vino, ed infine di bene asciugarla 
con panno grosso o spugna. CIA fallo, se la cantina è bastantemente asciutta, sarà solo ne- 
cessario, dopo alcuni giorni, far scendere di nuovo l' operaio nella bone per novellamente 
asciugarla, c far sparire ogni um idliò che si fosse raccolta ne! fondo; dopo di che la si farà 
rimanere col cocchiume aperto, e sema sughero al buco della cannella. Se nella cantina 
domiua una umiditi mezzana, sarà necessario tornare di trailo in tratto a rivedere la bolle, 
e con panno ruvido ed asciutto stropicciarla nell'interno per distruggere ogni muffa che 
cominciasse a nascervi ; il clic ai conosce ad un colore verdastro, che si spande qua e là a 
grosse macchie. Se infine l'umidità della cantina fosse mallo grande, lungi dal lasciare a- 
perla la bolle, si chiuderà 11 cocchiume , il lapperà 11 buco della cannella , e dopo averla 
bene risciacquala, ti si verseranno due o tre litri di buon vino, che ogni mese o due verrà 
lotto via , riversandoti altrettanta quantità di vino fresco. 

Innanzi di chiudere queslo capitolo sulle botti, diremo che la medesime, piene o vuo- 
to che sìeno , si debbono tenere sempre in cantina sui sedili , che abbiamo descrìtti nel 
precedente capitolo, giacenti sui Banchi , bene equilibrale sicché non pendino da alcuni 
parie, c discoste fra loro non meno di quindici a venti centimetri, acciò ciascuna possa es- 
sere maneggiala all' occorrenia sema urlare c scuotere le vicine. Per lenerle ben ferme 
nella loro positura si farà uso di peni di legno duro, o di mattoni tagliali a teppa, ed Insi- 
nuali tanto sul davanti che sul di dietro della bolle al punto ove questa riposa sulle due 
travi parallele, che formano 11 sedile. 

Finalmente diBmo come ottima regola da seguirsi, specialmente nelle vasle cantine, 

11 tenere le bolli segnale con un numero progressivo; questa numereiionc si farà corrispon- 
dere con quella di un registro che il proprietario terrò, e si nolerà nel foglio corrispondente 
ad ogni bollo , la capaciti precisa della medesima , la qualità del vino che ciascuna volta 
vi s' immetto , la dala della immissione, quella delle vendita o consumo, i mutamenti che 
accadono, ed ogni altra cosa degna di essere ricordala. 

CAPITOLO UT, 

DI ALTRI RECIPIENTI TITUBI , E DEGÙ UTENSILI DIVERSI OCCORRI: fi TI 
ALLA MIM1C AZIONE DEL VINO. 

SI. -Tini. 

No' paesi, che producono vini coloriti , si crede per lo più indispensabile l' avere una 
quantità di grondi recipienti delti (ini o lineili o fiigoncle; nei quali si lascia che il mo- 
sto, con dentro le bucete ed i graspi , compia la prima fermentazione lumullunsa ; e solo 
al cessar di questa, con maggiore o minore prontezza , secondo che si crede opportuno, si 



cstroc da lati recipienti il liquido giù follo vino, e ai ripone celle bolli ; Il che dicesi prò- 
priamtnlc strinare. Or noi crediamo che I' aver questo grosso capitale di lini, sin cosa non 
solo inutile, ma contraria posi li la mente alla economia; perocché le Lotti sono acconcio alto 
slesso uso, tacilo se seguasi l' ordinario processo delle fermentazioni aperte, quanto quello 
delle fermculaziuoi chiuse, clic noi preferiamo. In fatti cotesti tini, il cut uso È ristretto a 
pachi giorni, occupano in cantina un Tasto spazia per l'intiero anno , ed il lasciarli lunga- 
menta moli non fu die rendere più d i dica I iosa la loro buona conservazione: inoltre essen- 
do incili a surrogare le bolli nella lunga conservazione del tino dopo la svinatura, per nul- 
la giocano o sminuire la spesa necessaria per un numero di holii corrisponderne al prodot- 
to in mosto. E perciò si viene ad un tempo a sempticizzare la fj Miri razione del vino, ed a 
risparmiare un considerevole impiego di capitali, giovandosi delle sole hotli tanto per la 
prima fermentazione del moslo, che per le susseguenti. Infatti facendo la svinatura non da 
lini a bolli , ma da bollì a botti , basterà qualche sola bolle che si abbia vuota , per inco- 
minciare l'operazione, che poi si compirà agevolmente col consecutivo riempiere delle bolli 

Sarà sempre necessario però l'avere, in ogni hen ordinala cantina, una discreta quan- 
tità di lini di svariata capacità , i quali riescono acconci a contenere il mosto innanzi cho 
sia pronta la bolle in cui dere riporsi, a riunire i residui fecciosi dei travasameli, e ad al- 
tre somiglianti faccende di momentanea, ma non liete importanza. Non vogliamo adunque 
dispensarci dal descrivere questa specie di recipienti ; se non die, essendo essi comunissi- 
mi e di una Importanza secondaria, picco! cenno basterà. 

Il corpo de' lini o bigoude è formalo da sitisele di legno delle doghe anch'osse, ma 
diterse dallo doghcdl bolle; perocché son drillo, ed un po' più larghe dall' un capo elio 
dall' altro; sicché, riunito insieme, offrono la precisa figura di un cono troncalo, la cui al- 
tezza è presso n poco eguale al maggiore diametro ( Fig. 3"). L'unico fondo ò innestalo nel- 
la caproggìne o dalla parie più larga A o dalla più stret- 
ta B : peti, a nostro credere , quindi) u foodo c lancila- A II 
lu dilla parte sirena, la torma di bicchiere, the prende 
il va 5 o, e più otrouCia a lenir le le ed e ristrette nel fon- 
do. 1 eerclil deslinoti i imerc sirene interne le doghe 
dei lini saranno ire e quitto eJ anche piò. secondo cho 
l'alicziu dei medesimi richiede : I* aterli di ferro è bene 
Intesa trconomla, lauto p il che , pe* lioi potranno usarsi 
più sottili che non per !c baili, salvoil cerchio boccaglio- 
lo desimelo a liner fettno la caprug;me, che vuol'essute hig. 2. 
alquanto più solido degli aliti. Rispetto ella sedia del fo- 
gnarne, ed alla accurata to'lturiouc, si può applicare al lini quanto sul proposito si i giò 
detto per le bollì : sa nonché per le bolli , che sono rccipienli destinali a contenere lunga- 
mente il vino, abbiamo preferii! I legnami meno porosi come quercia e castagno, e li ab- 
biamo richiesti di considerevole grossezza j ma po' lini addclU ad usi momenlanei , consi- 
gliamo 1 legnami più economici e meno pesanti , come abete , pioppo , faggio , gelso e si- 
mili; e richiediamo tanta grossezza quanto basii a renderli solidi c leggieri al icmpo i- 

Ollro i lini e le bigoncie, che sogliono avere una considerevole capacità, occorrono in 
cantina dei lineili più piccoli , delle line basse, dei linoizi maneggevoli , dei bigonciuoli , 
dei secchi, Cd altri recipienti congeneri , dei quali non é necessaria la 'de scrii ione essendo 
notissimi, ed ai quali possono adattarsi In parie le a? verterne che abbiamo csposic per le 
bolli a pei lini. 
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5 3.— Scala mobili per la cantina. 

La bolli, della capacità che noi preferiamo, hanno il diametro ili uno a duo metri cir- 
ca, ed inoltre r sedili sui quali sono posle a giacerò le ridiano dal suolo circa un altro 
meno metro. È quindi evidente che per eseguire in esse, coi) comodo e facilità le larie o- 
p e razioni enologiche, si ha bisogno di scale, sulto quali possanogli operai monture con 
sicurezza per tenersi all'altezza necessaria. Abbia dunque ogni cantina un coovenletilc nu- 
mero di scale portatili (Fig. 1* ) falla in modo che congiuogimo la leggerezza alla solidità 
sicché un operaio possa agevolmente trasportarle da una bolle all' altra, secondo occorre, 



J S. — Pollicini da trasporta e barili. 

le quali abbiamo parlalo qualificandole come i recipienti più appro- 
io nel lungo soggiorno ebo deve fare in cantina : sono necessari, pel 
trasporlo di questo liquido, eia per terra su carri, sia per acqua 
>u barche, dei bulli ci ni speciali delti pipe ; de' quali è d' Dopo 
lir qualche coso. Questi botlicini acciò riescano più manegge- 
voli, c più acconci ad essere accatastali gli uni sugli altri, si fau- 
no di forma bislunga , c di una capacità non maggiore di cento 
o centocinquanta litri. SI adopera per essi il legname di quercia 
o castagno, ma non più grosso di due a Ire centimetri : si cer- 
chiano con lastre ili ferro sottile ; nÈ hanno cocchiume o altra 
apertura tranne un buco rotondo del diametro di quattro a ciu- 
' quo centimetri, pel quale s' introduce il rino, e poi si lappa con 
apposito sughero, 

Fig. i. Pei trasporti più brevi del vino si fa uso di barili ; recipienti 

a lutti noli, che un uomo può portar ripieni suUIa spalla. La for- 
ma do' barili varia alquanto ne' diversi paesi ; la più acconcia non è quella pdfcl lame n lo 
cilindrica ; sibbene quella panciuta al di sono, schiacciata sul Daoclii , e ristretta nella 
parie supcriore. La bocca del barilo deve essere aperta in una sola doga superiore apposi- 
tamente co ufo ima la in modo da ollnto una specie di collo ; devo essere inoltre ben roton- 
dala per ricevere il sughero che la tura. L' ordinaria capacità dei barili è di quaranta litri 
all' incirca. Il legname che si preferisce è quello di faggio o abete. 

Tanlo I botticini da trasporlo che i barili , innanzi di esser messi iti uso dovranno os- 
sero disposti a coulencrc il vino colle avvenenze inculcalo per lo spurgamento delle bolli 
nuove; e quando rimangono moli , e d' uopo conservarli con diligenza in luoghi freschi 



St. — Fiaschi di crela e di vetro. 

Ove si traili di conservare lungamente vini già perfezionali e maturi in grolle o cantine 
sotterranee si potrà preferire all' uso delle bolli grandi o piccolo, quello di fiaschi. I fia- 
schi da contener vino sono ordinariamente di croia o di vetro; le olire materie non sono 
punto usate, c ciù vuol dire clic finora non so n'ì troni* alcuna cho sia da preferirsi. I 
fiaschi di vetro sono coiti m elidevo! issi mi per la trasparenza , che permeilo di sorvegliare 
il vino in essi riposto, c per la mancanza di porosità , che impedisce ogni evaporazione del 
liquido ; i Caschi di crela con hanno le alcsse buono qualità ; ma noti ostatile pel prezzo 
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più niita e per la minore fragilità che hanno, si adoperano quasiché generalmente , c non 
riescono male ; purché sieno ben filli , o si cus leniscano collo debile attenenze. 

La capacità e la torma ilei (Inselli è cosi varia e disparata, che non ci Umileremo ad in- 
dicare la capacitò e la forma , meglio dall' esperienza approvale. I fiaschi di vetro^ che noi 
crediamo più acconci , sono quelli ebo contengono non meno di dieci , uè più di quindici 
Irti: più piccoli re ne occorrerebbero Iroppi per contenere onacena quanlitì di lino; 
più trinili diverrebbero difficili a maneggiarsi senza rischio di romperli ; a menochè non 
fossero rivestili di paglia o vimini inlcssuti con arte tulli all' intorno, nel qual caso la capa- 
cità si potrebbe portare al doppio ; ma si verrebbe a perdere il beneficio della trasparenza, 
che £ mio dei maggiori pregi del vetro. Quelli di creta poi, essendo meno fragili , e polca- 
do aicrc de' manichi che aiutino a maneggiarli , crediamo che posano preferirsi di una ca- 
pacità doppia ed anelli; tripla di quelli di vetro, cioè da venti a cinquanta litri. Quanto alla 
forma uni sola osscrtailono crediamo utile , ed 6 che i fiaschi di collo lungo e di pancia 
mollo rigonfia hanno l' incourenicnta die quando lu gli inchini per versare il vino, l'aria vi 
s' introduce con moto locomposlo ed a sballi ; sicché nasce una specie di gorgogliamento, 
che scuote e solleva ogni deposito feccioso che per avventura ti fosso ed impedisce che il 

Per tale considerasene crediamo che meritino preferenza le forme rappresentate nella 
figura 5* nella quale si veggono i fiaschi tonto di vetro 11 clic di creta A piuttosto olii, suoni 
alisi base, con poca pancia, con collo che dalla pancia si restringe presso clic a cono verso 
la bocca; la quale è d'uopo che sia rotonda, Torlo 
ed orlata da una specie di labbro inargenta In gi- 
ra , il diametro di questo bocca nei fiaschi di te- 
tro puù cssero di cinque a tei centimetri, in quelli 
di creta di scile ad otto. Malli 1 fiaschi cosi con- 
figurati hanno il Tatuaggio di dare uscita ci liqui- 
do clic contengono placidamente, e aetua gorgo- 
gliamento alcuni). 

Il tetro impiegalo poi recipienti de'qnali par- 
liamo, può essere o bianco odi colore, parche 
sia diafano: dete essere ben collo, sema bolle di 
aria o materie eterogeneo intronici io le, e soprat- 
tutto su luci e memento grosse, ed eguale nella sua fio. 5. 
grassezza ; poiché , por difetto di arto, spesso il 

velro si vedo mollo assolligllolo nella pancia del fiasco, ed allora la grossezza die prevaio 
nel collo e nella base, a nulla giova , anzi nuoce e rende il vaso più soggetto a rompersi, 
ba crela poi , che si adopero per fiaschi , dete esser ben manipolata, ben colla, e per evi- 
lare il danno della porosità, inverniciala alla parlo esterna con un solido smalto : diciamo 
alla porle esterna , perchè ultra le difucollà maggiori che s' incontrerebbero a bene ed u- 
gualmcnte verniciare il Basco di dentro, si potrebbe incorrere in un danno anche più gra- 
te , se lo smallo non riuscisse abbastanza colto ; doppoiehè nella composizione di questi 
smolli entrano delle sostanze venefiche, le quali terrebbero a diluirsi nel vino, e lo ren- 
derebbero non solo cattivo al gusto, ma dannosissimo allo saluto. I Raschi di crela debbo- 
no diligentemente purgarsi la prima volta che si adoperano tenendoli per più giorni pieni 
di acqua , che sarà frequen tomento cambialo , ed in ultimo debbono essere risciacquali 
con vino ordinario, ma senza difetti. 1 fiaschi di tetro debbono essere preparali anch' essi, 
lavandoli reiterata mento con acqua calda, ed Introducendoti gusci d' uova grossolana mon- 
te pestati , o alquanto palline di piombo, o una sottile catenella di ferro ; le quali cose ri- 
escono collo sfregamento a liberarli da una palina tenace, che lascia in essi il fumo della 
velricro , specialmente se alimentala con carbone di [erra. 
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[ [laschi ionio di velro che di creta destinali u contenere tino, non si riempiano mai ili 
nllri liquidi speeialmcnlo ammalici o untuosi : ed ogni qualvolta dopo aver carne nulo vino 
rimangano vuoti;, non si Irascuri di subirò lavarli ; mediante Iole avvertenza ogni deposito 
alliccilo allo pareli essendo ancor molle si slacca e lascia nello il vaso, il quali: altrimen- 
ti , se di vetro, diverrebbe difficile a pulirsi , c se dì crela , rischierebbe di rendersi insei- 
vibilc , atteso che la porosità della crela s'impregna dell'odore di feccia disseccata o muf- 
fita, e mai più l'abbandona. I fiaschi dopo lavali , se non debbono in: media tu me ni e riem- 
pirsi di vino, si conservino capovolti acciò sgocciolino perfettamente, e quando occorre di 
farne uso si risciacquino prima con scruti pura, c poi con vino limpido o con alcool. 



1.' ultimo recipiente nel quale va il vino ad acquistare la sua maggior raffinatala , ed 
» ricercare i consumatori ne' più lantani paesi , È la bottiglia. Si dilaniano bottiglie certi 
piccoli fiaschi unire rsslm cale noti , composti di vetro per lo più oscura , ma diafano. Le 
bottiglie da vino sono di svarialissime Torme, lo quali tutte non occorre qui meuzionare; 
ci basterà dire ebe noi senza riprovare assolutamene le altre forme , preferiamo, per la 
considerazione espressa parlando dei fiaschi, quelle delle do vino del lleuo ( Fig. G ), stret- 
te cioè , alle , poco panciute, e con collo restringente a guisa di cono, come si vede nella 
figura seguente. 

La capacità delle bottiglie deve essere di circa cinque sesti di litro. Il vetro di coi si 

fella coltura, sicché le bottiglie aventi que- 
rvibili. Esse si distinguono facilmente per 
all'apparenta che non perdono malgrodu 
olire introducendo visi dell'acido solforico 
astra. Le bottiglie di buona fabbrica sono c 
limili di forma, ben salde e ben dirille 
io perviamente rotondo, il cho e cs- 
irjallarvisi. Alla parte e- 



si rkliicde un lieve dilatamento, a fronte del quale 
aedù il sughero introdotto sia rallenulo ben fermo, e l' aria compressa noi tappare la bai- 
liglia, o qualunque esiguo quantità di gas die si sviluppa dal vino in quella contenuto, non 
«alga a smuoverlo ed a spingerlo fuori : i! che volgarmente dicesi spulare il sughero. Le 
bottiglie pei vini spumanti vogliono una conformazione speciale cho è da lutti ben cono- 
sciute ; una doppiezza ed uguaglianza maggiore nel vetro ; uu riporlo all' esterno del collo 
più slabbralo o sporgente , per servire d' appoggio alla legatura con cui vi si assicura il 
sughero ; ed inoltro debbono esseniial monte aver la forma interna del collo fatta a campa- 
na, acciò II sughero che viene fermalo da una legatura , al disciogliersi di questa , scoppi 
via con faciltà. 

Alle bottiglie è applicabile tulio quello eho abbiamo prescritto a proposilo dei fiaschi 
divclro, quanto al lavarle agitandovi gusci d' uovo , palline o catenello, quanto a uun ri- 
poni mai altro che vino, quanto ul risciacquarle appena sono vuotate , e quaulu ul conser- 
varle capovolte finche giunga il momento di riempirle. 




5 G. — (.'tensili in jencrnle. 



Lo fabbricazione e conserta zio ne del vini richiede un olirò numeroso corredo di uten- 
sili diversi ; ma qui nù potrebbero indicarsi le forme e le proporzioni più convenienti , nè 
suggerirsi le modi Benzi unì ed i perfezionamenti più utili , senza tener discorso degli usi 
cui sono quegli utensili addetti; e del modo di metterli In azione. Per non incorrere adun- 
que in Inutili e noiose ripetizioni , crediamo meglio convenire allo cliarena e brevità del- 
l' opera, it rimettere In descrizione di ciascuno di tali utensili al momento in cui si lrallerà 
della funzione alla quale viene destinato ; il che avrà luogo nella parte pratica di questo 

Ha ecomanderemo qui non pertanto doe qualità essen zia I issi me, clic debbono essere co- 
muni a lutti gli utensili di vendemmia e di cantina, e sono la nettezza, e l'economia. La net- 
tezza clic abbiamo lauto raccomandala nella parte materiale della cantina, ognuno compren- 
de come sia più essenzialmente richiesto In oggetti , die per !o più debbono essere a con- 
iatili col vino islesso; ed a questa considerazione si aggiunge l'altra, che, qualunque sia la 
nialeria di cui un oggetto è composto , colla nettezza si assicura la sua più lunga durata e 
miglioro conservazione, Quinto alla economia di spesa poi parrebbe inutile il troppo racco- 
mandarla , essendo principale scopo di ogni saggio manifattore it risparmiare al possibile, 
lo spese di produzione: e pure crediamo imporlanle l'insistere sulla economia e semplici!! 
degli utensili per la fabbricazione del vino; dappoiché, in molle moderne opere enologiche, 
si veggono magnificate e con noiosa d illusione descritte, macchine complicale e dispendio- 
se; come pigiatori ; follatori, torcili di alta polenta per comprimere le (inaccie , caldaie a 
macchina per cuocere il mosto, soffietti a macchine per li travasameli, macelline per al- 
iare le bolli, macchine per empire le bottiglie, macchine per introdurre I turaccioli; e po- 
co manca che in una cantina non vi consiglino di mettere delle rolale di ferro , e dello lo- 
comotive a vapore. Ora avviene che obi legge tali opere , o si scoraggici: o crede che non 
volendo o non polendo provvedersi dì questo lungo corredo di macchine, debba deporre 
la speranza di far buoni vini; o s'innamora soverchiamente di perfezionamenti, che coll'uso 
di (ali macchine , più che colle buone regole di vinificazione , crede poter conseguire , a 
senta più s'ingolfa In pazze spese , le quali spesso rimangono inutili allatlo ; dappoiebù 
qoelie macchine, che pareano si perfetto in teorica, in pratica non sempre riescono a pro- 
durre io sperato miglioramento, o se lo producono, questo per lo più si riduce ad un ri- 
sparmio di mano d'opera o di tempo : il che può essere importante per manifattori capito- 
li-li, i (iuali intendono a grande e larga industria, ma per proprietari piccoli o no, che alla 
propria rendila restringono la manifattura, non costituisce che un meschino profitto, il qua- 
le di fll ci Ime nte equivale all'interesse delle somme necessarie a provvedere te macchine, di 
cui parliomo. Ad ovviare adunque I perniciosi elTeill dello scoraggiamento o del disingan- 
no, noi Insistiamo sulla inopportunità di andare in cerca di utensili nuovi e complicali quan- 
do l' ulilili di tali innovazioni non sia evidente, anche per risparmio di speso. Noi infatti 
quando ci farcino ad esporre i pratici precetti di vinificazione, Irolascìondo di correr dietro 
a quei possibili perfezionamenti, che negli astraili eampi della teorica alcuni sperano trop- 
po facilmente di conseguire, ci studicremo invece di rendere tu alto più agevoli o più du- 
caci le ordinarie operazioni enologiche, insegnando a far buon uso degli mensili più comu- 
ni, più semplici, e meno dispendiosi: e solo, quondo la loro imperfezione fosso manifesti, 
e nuocesse al buon andamento della manifattura, ci ingegneremo di suggerire qualche he 
ve modi Oc azione, ed anche latvolla a proporre la surrogazione di qualche (strumento più 
adatto, ma non meno semplice nò meno economica degli altri. E ci* per lo ragione eho 
noi non obllcrcmo, nù ollri deve obliorc nel leggerei: che il nostro lavoro, non ni capitali- 
sti matiifallori, bensì oi proprietari di vigne ù di preferenza dcslinoto. Onde te alluno fra 
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i[ucsli valesse dare maggior larghezza allo sue operazioni c credesse di essere aiutalo nel 
suo intento da un conveniente corredo di macelline , ne cerchi la descrizione in opero di 
note ed autorità maggiori della nostra; e da noi eccelli soliamo un ultimo consiglio : non 
acquisti giammai macchine ehe non abbia veduto agire ulilmenie ed economicamente esso 
stesso; c diffidi specialmente delle macchine, con compiacenza e diffusione descritte dagli 
autori, che se ne proclamano inrenlori. 

Precetti pratici per la Fabbricazione e conservazione 

del TillO. 

CAPITOLO I. 



La raccolta delle aie e la prima operazione , dalla quale incomincia la fabbricazione 
del vino. In questo operazione a due cose è mestieri Taccia principalmente attenzione l' fe- 
nologo : primieramente a determinare il tempo più conveniente a steccare i grappali dal 
ceppo materno, per metter termine in buon punto a ciò che la naturo c la coltivazione ha 
fatto a prò di questo frullo saporoso, ed biliare raziono Imenle le pratiche dì arte dirette n 
ridurne il succo in una salubre e grata bevanda ; secondariamente ad adottare un mclodo 
pratico di raccolta, che accoppi! la semplicità e l'economia della operazione col l'osservan- 
za delle norme teoretiche, gii nella prima pari* esposte e chiarite. Divideremo pcrriìi il 
presento capitolo in due seiio ni; trailo ndo, nell'una, del tempo della raccolta delle uve, 
nell'altro, del modo di farla. 



Il tempo della raccolta di ogni fratto è certamente quello della sua maturila; e nell'u- 
va più che in ogni altro prodotto è necessario attendere per quanto 6 possibile la matura- 
tone completa; dappoiché non solo la maturità affina o perfeziona le differenti sostanze 
dell'uva, ma cangia inoltre vantaggiosa meo te le proponioni di esie , trasformando in roa- 
loria zuccherina le parti acide , la fecola e gli altri zuccheri imperfetti, e svolgendo la so- 
stante fragante in quelle uve che ne sono fornite. Sicché può asserirsi, senza tema di esser 
contraddetto, che col dare libero campo alla perfetta maturazione delle uve , si assicura 
per meta la buona qualità del vino , e specialmente la sua durevolezza ed attitudine al tra- 
sporto. Sarà bene adunque di non avere soverchia fretto, e di attendere nell'uva lutti i più 
KidistjL'.enli segni di maturità innanzi di slaccarla dai tralci. Infatti ove il vitigno è buono, 
ed adatto il suolo, c propizio il clima, e henc scella l'esposizione, e regolarmente fatta la 
coltura, u certo che la perfetta maturazione dell'uve non può mancare se non per cnlpa di 
chi si accingesse a coglierla innanzi tempo. Ila pur troppo queste condizioni non si rinven- 
gono in lutti i vigneti; onde per coloro dm non siano fortunali , possessori di vigne eccel- 
lenti , diremo che conviene prendere in considerazione il caso in cui l' altcndere la piena 
maturazione dell'uva diviene impossibile io pratica; afa perche il vitigno troppo tardilo 
t'incontra con un elima precocemente rigido; sia perchè una qualità d'uva , di buccia fra- 
gile e delicata , che si trova piantata in lungo basso, dalle piogge e dalle brino oulomiau' 
0 facilmente danneggiata; sia perché venti o grandini o altre meteore dominanti net paese 
minacciano di sicuro guasto il raccolto nella larda stagione. In quesli ed in simili casi il 
seguire ciecamente il precetto dì non vendemmiare se non quando l' ura è perfettamente 



m ;ii «rj , aorcbbo stoltezza cito condurrebbe alla perdila di lutlo o di gran parta del ra ceni- 
lo; e perciò ci co Meni io ino di raccomandare oi possessori di questi) vili disgraziate di risol- 
versi beasi ed emendare radicalmente H fallo dc'luro anlenali col l'Introdurr e migliori qua- 
lità di fili , e trasportarne la coltura in terreni più adatli ed in esposizioni più favorevoli ; 
ma di adattarsi intanto a trarre II miglior partito possibile da ciò che ai trovano avere, rei- 
lillcando (cosa die più prontamente e più facilmente pud Tarli) la coltura delle loro vili, e 
giovandosi di tulli 1 mezzi clie l' arto agricola inseguii per fonarle a divenire più precoci 
nella produzione. 

Le principali avvericene che possono condurreal conseguimento di un tale scopo sono 
le seguenti; 1° anticipare la potatura della vile, eseguendola in e ni unno subito dopo la 
vendemmia, anziché differirla a primavera, come ordinariamente si pratica; perocché cosi, 
co ncen Iran dosi nel corso dell'inverno la fona vegetativa della pinola su poche gemme, av- 
viene che da queste sbuccino le messe più sollecite , ed In seguilo ria via si reodano più 
precoci le successivo fusi della vegetazione , fino alla maturilo del fruito. Che se ì luoghi 
timi tali da far temere che la soverchia rigidezza dell'inverno potesse facilmente offendere 
le vili presso al taglio. In tal caso gioverà tagliare i tralci in autunno alquanto più lunghi 
di quello che l' arte consiglia, per raccorciarli poi a primavera con tiglio novello ; 2° ese- 
guire lutto le diverse zappature, e sarchiature che la vile richiede, sempre con anticipazio- 
ne eco» scrupolosa diligenza; il che concorre a rendere più viva e più operosa la vegeta- 
zione della pionla; Z" spampanare le vili, acciò i raggi solari meglio influiscano a matura- 
re i grappoli, e l'aria più liberamente circolando intorno ad essi, li renda meno soggetti ai 
danni dell' umidità soverchia ; il quale spampanamelo però nò dovrà cominciarsi iunsnzi 
che l'uva mostri i segni di una mai uri là incipiente, né dovrà farsi tulio in una volta per non 
privare in un sol colpo la vile di organi tanto essenziali quanto sono I pampini; *° torcere 
alcun poco o intaccare il peduncolo dei grappoli; lo quale operazione deve serbarsi agli 
ultimi giorni, che precedono la vendemmia; quando cioè è avanzati al possibile la matu- 
razione die può naturalmente ottenersi nell'uva; imperocché per quanto queir arresto di 
umori , che si procura torcendo o intaccando il peduncolo , contribuisce a più finamente 
elaborare e perfezionare i succhi già volli a maturili ; allrcltanlo influirebbe, ove questi 
fossero ancora acerbi, a rotlenerll e confermarli nel loro stalo d'imperfezione. 

Chi, munendo in esecuzione le indicate norme, neppure riuscisse a far maturare alla 
meglio le sue uve innanzi che il precoce sopravvenire della stagiono inveruale,o la maligni- 
tà del clima autunnale, o allra causa meteorologica lo costringesse a farne raccolta, è d'uo- 
po che si rassegni a trame quei vini aciduli e leggieri che non riescono privi affatto di pregj 
se l'arte enologica li aoccorre; e si risolva inlanio n novelle piantagioni, se desidera più pre- 
gevoli (midolli. 

Nun tu sole cause naturali perù si oppongono alla facile esecuzione del precello dì la- 
sciare cho l'uva acquisii sul ceppo una perfetta maturazione. Le cattive consuetudini loca- 
li, che affienano senza ragione la vendemmia, sono ostacoli non meno gravi e molliplici , I 
quali in moltissime contrade, ove agevolmente l'uva potrebbe essere condotta a buona ma- 
turità, impediscono dio si consegua il vantaggio di raccoglierle a tempo opportuno. L'iulro. 
duzione.di qursie improvvido consuetudini, e la tenacità obesi mollo nel l'osservarle, dipen- 
de o dallo gretta e malintesa: economia dei proprietari, che troppo temendo i donni che uo. 
mini e bestie lacilmeule arrecano al prodotto delle vigne e volendo evitare il fastidio e la 
spesa di una prolungala custodia, s'inducono od anticipare lo vendemmia per assicurare la 
quantità, del prodolio, senza guardare a quello che perdono sulla qualità del medesimo: o 
dal cicco egoismo dei conladini, i quali per lo più vendono amioipalameule le loro uve , e 
non sono mollo teneri nella buona riuscita del vino che altri ne farà; e se anche qualche 
p.irle na serbauo per proprio consumo, con sciocco calcolo di economia ritengono ebo il vi. 
no mono buono più duri in famiglia; sicché vulgono olla sola quantità, lo loro cure, 0 uon 



appena l'uva para ad essi die possa Trulla™ abbastanza, non mirano clic a liberarsi dall'ini- 
baraizo di custodirla, ed a ridurre in denaro iloro proDlli con nna pronta vendemmia, l'er 
■sradicare onesto male cosi uro a ni e, sarebbe da desiderarsi (se non in lutti 1 paesi che han- 
no vitine, almeno in quelli che potrebbero por lo favore di migrali condizioni più facilmen. 
le aspirare ad una rinomami, nella producono dei vini) clic il (issare annualmente il tempo 
più approprialo alla raccolto dello uve, non si abbandonasse al capriccio di conladini 
ignoranti o di proprietari spensierati ; ma la rappresentanza municipale assumesse l' in- 
carico di iissarlo, mettendo in accordo eoa jiniidiTaiiona e con discernimento i generali in- 
teressi del paese col vero tornaconto de' privati ; e cosi in Falli si costuma di faro in pa- 
recchi dlparlimenli della Francia , ed in altri paesi produttori di vini rinomati. In diretti) 
perù ditali provvide istituzioni civiche, ogni proprietario giudizioso e solerle sappia da 
ai solo vincere si assurdi pregiudizi , ed abbia da st solo vincere si assurdi pregiudizi, ed 
abbia la risoluzione o la cnslanza necessaria per offrirsi esso slesso qual modello agli altri: 
m> si Ijjìcì scoraggirc o Ja danno clic temesse restringersi sulle sue tigne quando le altre 
limitrofe sono vendemmiale ; o dalla spesa necessaria ad una prolungata custodia ; o dalla 
difficoltà che incontra a piegare l' indole recalcilranle dei cointeressali conladini , ordina- 
riamente ostinali e presuntuosi ; o dall' islesso timore di essere beffalo, facendo In centra- 
dizione degli altri, e non essendo subito giusliDcalo dal buon successo ; poiché il fatto sa- 
rò quello che gli darà ragione , e dimostrerà come ogni spesa, ogni incomodo, ogni fasti- 
diosa insistenza che dovesse costargli l'agire in opposizione della pubblica opinione sviata, 
gli venga largamente compensalo dalla maggiore fucini , e dal miglior prezzo con cui ven- 
derà i vini , elio egli saprò ritrarre da uve perfetta mente mature. Che perciò, ove ostacoli 
naturali non esistono, rimanga fermo il precetto di non cedere ad alcnna consuetudine ir- 
reflcssiva , ad alcun calcolo mal fallo, che induca a staccare i grappoli dalla vile prima 
che abbiano raggiunta la più soddisfacente maturili. 

I segni della completa maturila delle uve sono cosi ovvi, che non perderemo molle pa- 
role a descriverli. Il principale segno 6 il sapore zuccherino, che in alcuue uve giunge per- 
fino ad essere nauseoso ; I' appiccaticcio , che lascia sulle dita il succo die ne viene spre- 
muto; il colore de' granelli , che se rosso a nero , si rende assai cupo.se bianco, assai 
biondo e screziato di piccole macchie oscure ; la faciliti con cui i granelli si staccano dai 
grsspi e si schiacciano scoppiando sotto leggiera pressione ; il peduncolo lilialmente- che 
casca giù penzolooc, c cessando di esser verde c pieno di succhi vegetali , comincia a di- 
venire brunaslro, c ad essiccarsi. Questi segni non solo non si mostrano allo slesso tempo 
in uve di diversa qualità e diversamente esposte , ma neppure appaiono simultaneamente 
In uve identiche di qualità, e prodotte da uni slessa vigna. Se questa differenza di mala- 
riti ù [runpo grave, sia per variela di vitigni insieme commislli, sia peraltro cause, è chia- 
ro che il proprietario bisogna che si adatti a vendemmiare in più riprese, cogliendo il pro- 
dotto precoce, o lasciando al tardivo il tempo di maturare : ma se la differenza non fosse 
tanto ««"e. e se l'imbarazzo di più vendemmio consecutivo divenisse troppo incomodo c 
non conciliabile collo altre consuetudini locali ; si pollò Fare bensì una sola vendemmia , 
mo si dovrò almeno non trascurare la 6celia delle uve, dividendo le più malure appropriate 
a Far vini di buona qualità , da quelle meno perFetle , buone solo a far vili) di qualità infc- 
riore. E facciamo questa concessione , comecché a malincuore , perche abbiamo sempre 
presente in questo lavoro , e desideriamo che chi ci legge abbia presente del pari , ebe 
non solo imporla far buoni vini , ma imporla pure il farli economicamente; sicché È d'uo- 
po che le nostre avvertenze economiche vadano sempre in accordo coi precelli dell' arte , 
c giungano talvolta anche a modificarli in coso che non ledano la costanza di quelli. 

l'or quanto È possibile, e per quanto l' andamento delle stagioni lo permette, non bi- 
sogna accingersi a cogliere le uve nè dopo una lunga serenità non temperala da notturne 
brine , nè immediata metile dopo una copiosa e lunga pioggia. Nel primo caso l' uva scol- 
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tata dal tassi solari , tonchi simuli una avanzato maturili! , soffre in ciTelto un cerio arro- 
sto o strozzamento di umori , c lo soslanic clic In compongono , per ditello della porle ac- 
quea che loro serve di veicolo , mancano di claboraiionc o restano imperfetto ; si che il 
mosto risulla scarso o non di buona qualità. Pici secondo caso invece , l' acqua , clic in so- 
verchia abbondanza A siala assorbita, nuoce colla suo prevalenza alte proporzioni dello il, 
tre sostanze, e rende il mos lo di foli oso e debole. Si abbia dunque l' accorgimento di evi- 
lare i due estremi per quanto si può, si sappia coglierò il tempo propizio alla raccolta do- 
po due u Ire giorni sereni ed ariosi succeduti ad un'abbondante pioggia autunnale, o a ro- 
piose c reiterale brine notturne , le quali non sogliono mancare In quella stagione. Alcuni 
raccomandano di non cogliere le uve bagnalo dalla rugiada nelle ore mattutine, o quando 
siano cartelle di umiditi in giornata fredda e nebbiosa , ma di attendere che in giorno se- 
reno il sole sia ben alla por poterle raccogliere perfettamente aseìuiic. Noi riposandoci ni 
principi teoretici di già esposti, facciamo riUcllcre ebe le uve ballote dai roggi solari nelle 
ore più meriggic, sono non solo asciutte ma calde ; e so colle in lai punto vengono subilo 
infrante, il mosto ebe ne defluisce si troverà avere un'alto lemperalura. Or siccome si il 
veduto quanlo I' ella (cmperolura inerente al liquido contribuisce a sollecitare ed inga- 
gliardire Il movimento fermcnlallvn, ne condii udiamo che da uve eolie nello suddetto con- 
dizioni , si avrà buon risullalo por la manifattura di vini generasi ed austeri , i quali desi- 
derano la fermentazione sottacila c gagliarda. Ha so si traila al contrario di fabbricare vini 
fini e delicati, po' quali importa rallcncre la mossa fe rincula li va , c renderla larda e paca- 
la , crediamo che convengano assai meglio lo uve raffreddalo dal rigore delle brino not- 
turno , o dallo nebbie di giornata senza sole ; le quali olirò al vantaggio di offrire condi- 
zioni favorevoli allo monifalluro congiungono l' altro non ispregcvole di dare il quadra al 
cinque por cento di più sulla quamiiì del mosto. 



Passando ora a tener discorso de' modi pratici per procedere allo raccolta delle uve , 
raccomandiamo innanzi ludo al buon giudizio del proprietario (o questa roceomandar.ione 
valga non per questa sola*, ma per ludo In operazioni ebe ci faremo a descrivere) la buo- 
na scella degli operai ; inculcandogli di usare volentieri qualche piccola larghezza Filila 

Se si trailo di staccare le uve da pergolati più o meno olii, ogni operaio coglitore do- 
vrà essere fornito di una scala a pinoli di corrispondente altezza ; la quale unisca la leg- 
gerezza alla solidità , acciò sia maneggevole , ed al tempo islesso non metta al rischio di 
pericoloso cadute. Ogni operaio devo essere inoltre provvista d'un recipiente manesco per 
riporvi una certa quantità di uva raccolta ; recipiente che poi si vuota di trailo in tratto in 
maggiori recipienti comuni , nei quali V uva si sceglie e rimonda come diremo fra poco. 
Questi recipienti Sion corbe;, siano tinozze , siano seeclil o 3liro simile vaso, imporla elio 
abbiano solidità, nettezza e discreta copocilà. Finalmente ogni operaio porterà sospeso ad 
un laccio o nastro di convenevole lungheiza annodalo in qualche occhiello del proprio ve- 
stilo, un coltello, un ronchetto, o meglio una forbice, per tagliare le uve senza troppe scos- 
se ; imperocché l' improvvido sistema di strappare I grappoli colle mani , clic puro è in uso 
in molti luoghi nuoce olla economia del tempo che s' impiego maggiore, nuoce alla vite cui 
spesso cagiona sconco forile, e nuoce all'erra; che scossa con mal garbo facilmente si sgra- 
nello ed ammacca. Questi operai cogli lo ri sieno in numero proporzionalo al bisogno, evi 
sia chi li disponga con regola , accio, senza sparpagliarsi a capriccio, procedano in ordine 
filare per filare di viti ; e li tenga d'occhio, acciù, t)è per Irascuralezzo, oc per malizia, la- 
scino indietro de' grappoli non colli. 

Neil' ambilo del vigneto, ovvero in luogo piano C comodo presso del medesimo , si di- 
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spongano dolio line basso c capaci, o delle larghe lamio con un discreto rilievo intorno a- 
gli orli i in queslc lino , c su questo tavolo vengano versando gii operai coglitori con Lei 
garbo, c senza confusione, le coibc pione dell' uva raccolto. Intanto un conveniente numero 
di opero! esclusi vamenle addetti alla scelta delle uve , ilio presso quelle tavole o line : eia. 
scuno di essi armalo di forbici osservi i grappoli ad uno ad uno , li rimondi da ogni secca* 
me, logli i peduncoli troppo lunghi , separi da quelli di buona qualità , non solo i grappoli 
acerbi o Fradici per intiero , ma anche quella parte di ciascun grappolo ebe si mostra non 
ben matura o tendente ad infracidire , ed alloghi in distinti recipienti , da una parte, r uva 
scelta e rimondala propria a dar vino di buona qualità, c dall'altra , la parlo rifiutala, che 
non va perduta , ma serro a far vino di qualità inferiore. 

Se la disianza dalla vigna al silo ore deve essere pigiala l' uva non è molla, la maniera 
preferibile per trasportamele sarà a testa di donne, entro canestri di vinco ben forti, di for- 
ma targa e bassa si che l' uva non vi resti troppo ammucchiala , e capaci di 23 a 30 chilo- 
grammi di uva , peso adatto alle fono di una donna per discreto tragitto. Se poi la non 
Irene dislania obbliga a fare 11 trasporto con carri , o a schiena di giumcnll , allora sarà 
meglio allogar l' uva in bigonci , senza perù punlo comprimerla o sgranellarla : imperoc- 
ché se alcuna quantità benché piccola di liquido venisse a scappare dai granelli , l' agita- 
zione di un lungo trasporlo la disporrebbe subilo » fermentare, il elio nuocerebbe sicura- 
mente al prodotto generale del moslo, che Un dal suo primo defluire troverebbe già for- 
mala e pronta ad agire una quantità, di lievito capace di spingerla a troppo sollecita ed i il- 
eo ni posta fermentazione. 

In alcuni paesi si costuma molto giudiziosamente di non pigiare l' uva subito dopa 
raccolta ; ma di riporlo in luoghi netti , arieggiali ed asciutti , chiamali capanne. L'uva si 
dispone in questi luoghi ani ino n ticchi a la aul suolo all' allena di 12 a 15 centimetri, e vi sì 
lascia per due o tre giorni innanzi di pigiarla. 11 a si a questo breve tempo per sviluppare 
nclP uva cosi disposto una speciale (crmeutaiionc, che potrebbe chiamarsi saccarina, per- 
chè effe Iti va mente accresce di mollo la sostanza zuccherina a speso della fecola, degli aci- 
di , e di oltre sostanze che vengono sminuite in proporzione ; inoltre lo svolgimento di un 
notevole grado di calorico nella mossa ammonticchiato viene a promuovere una non lieve 
ciaporaiioiie, che notabilmente diminuisce la parte acquea; le quali cose non e adire co- 
me , cangiando vantaggiosamente le proporzioni delle sostanze componenti il mosto vengo- 
no a renderlo di gran lunga migliore, fla questa pratico si ritrae ancoro un altro importan- 
tissimo vantaggio, ed c che la temperatura di tutta la massa si rende uniforme, e tale si 
conserva anclic nel mosto dopo la pigiatura ; a differenza di ciò che avviene quando le uve 
colle , quali nelle fresche oro del mattino, quali nelle urcnli del giorno, sono pigiale suc- 
cessivamente , e quindi il mosto che ne deriva, serbo varie temperature , e trovasi varia- 
mente disposto a fermentare. Koi perciò troviamo common devo lissim a questa pratica , ed 
insinuiamo ili adottarla o chiunque pud destinare a late uso qualche sito spazioso ed asciut- 
to, clic nlibin sgombro ni tempo della vendemmia ; come bigoltaia , granoio, fenile, o simi- 
Ir ; assicurando chiunque ciò voglia fare che il suo mosto ed il suo vino se ne voolaggerù 
più eli' ci non crede. Perù io questo sistema lo diligenza di preservar I' uva da ugni ara- 
marcatura o sgrancllamcnlo deve spingersi fino allo meticolosità; dappoiché il tempo mag- 
giore che si frappone fra la raccolto doli' uva e la pigiatura , fa che il succo sgorgalo, non 
nella solo fermentazione alcolico, ma anche nell'acetosa e nella putrida po Irebbe incor- 
rere ; il che indurrebbe nella massa un vizio mollo più grave. L' unico mezzo di trosporto 
perciò da allottarsi Uno alla capanna , ( la quale è utile che sia poco discosto dalla vigna ) 
sarà quello a lesto di donne in canestri bassi c larghi. Che se l'uva o per naturale qualità, 
o per intemperie sofferta tosse focile a sgranellarsi , e di buccia tenera Iroppo, e proclive a 
crepare , sarà più prudente consiglio portare l'uva di re «amen le, e col minore indugio pos- 
sibile nel luogo ove deve pigiarsi , astenendosi dalla pratica proposta , la quale in lai caso 
polrchbc perdere il prodotto in lungo di migliorarlo. 
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CAPITOLO II. 

DELLA PIGIATURA DELL' UVA E DELL" IMDOTTillESTO DEL 110STO. 
I. Coaaldcnulaal (tMMH nullo plflMura dell'uva. 

Abbiamo avuto più tolte occasione fin qui di ricordare la convenienti di pigiar 1' no 
nella maggiore prossimità possibile dei luogo, nel quale il mollo fletè paisifc por le vmie 
fasi ferme ni al ite. Ora rifinendoci su lai precello, con maggiore asseveranza , dichiariamo 
clic deve proscriversi , e ritenersi corno riprovevolissimo r uso, clic pur troppo [umile in 
molti paesi, di pigiar l' uva dov'è posta la vigna , e di trasportare poi altrove il mosto con 
barili o con altri recipienti , assoggeilaudolo allo slrapaziiumcnlQ di un viaggio più a meno 
lungo, prima di riporlo ocl lino o nella bolle ove dee fermentare. 

Noi abbiamo osservato in falli dì quanta importanza sia quella secrezione ili schiuma c 

hiniìnecio, die noib dimora Ira-forma /.iene Uri i.msln, in tnulr: e [u t | i lulli' h- olire 

fasi : abbiamo inollre dimostralo, che luna i' eflicacia dell' arie enologica Ma net dirìgere 
queste fasi, accelerandole 0 ritardai! Jole con regota secondo i diversi lini rlic si visiono 
conseguire. Ora coli' improvvido metodo ili eseguirò la pigiatura doli* ma in aperta cam- 
paglia, si comincia dall' esporre a caso il mosto all'azione or de' raggi solari, or del vento, 
or della pioggia; azione sovente alternala a sbalzi nel corso di una stessa giornata. Poi si 
continua a frastornare , sempre a caso ed InopporlunamoDlo , la calma di cui il mosto de- 
fluito avrebbe bisogno, per riporlo in barili , o in altri recipienti mal propri a difenderlo 
dalle influenze atmosferiche. E fliiolmcnle si compio 1' opera aliliaiiJoiiando il liquido allo 
scuotimento brusco c conlinuato di un trasporlo più n meno lungo: tutte cose clic sturbano 
Il naturate sviluppo delle chimiche azioni, ed impedirono njini utile intervento dell' arte 
enologica. Onde in un moslo cosi mal direno la fermentazione si svolge prematura mente , 
procede precipitosa e sregolata, e non dò che vini di sapore spiacevole, difficili a chiarirsi, 
e più diUlcili a conservare. Ecco perchè noi di sopra , parlando della cantina, islanlcmcnlc 
inculcavamo che in coMiguiluo assai da presso alla medesima fosse un luogo addcllo prin- 
cipalmente olla pigiatura delle uve , fornito di vasche e di atlre comodila , c ricoperto al- 
meno da tettoia, che impedisca al sole ed olla pioggia di nuocere al moslo durante i brevi 
islauti che ivi rimane. 

Ciò premesso, entrando no' particolari della pigiatura , ci è d' uopo considerare in es- 
sa ire operazioni disliulo o successive ; cioè lo igiuiallanuiiilo, l' ammostatura e lo siringi- 
iaculo delle vinaccic. 

S i. — Srjrnneiiamenlo. 

Lo sgranellare l'uva per sottoporre a pressura i soli granelli sceverati da graspi , non 
è una pralica buona in ogni caso. Potendosi con essa diminuire considerevolmente la pro- 
porziono dell'acido lanuico nel mosto, verri ragionevolmente usala nella labbricazione dei 
vini delicati , purché lo altre sostanze sapide non iscarseggiuo noli' uva , e le sostarne al- 
Lurainoidi non sicno prevalenti in modo do richiedere l' aiiane correttiva dell' acido tanni- 
co. I.o sgran eli amento puè- riguardarsi comò olilissimo , e quasi indispensabile quando lo 
uve fossero a ppassilo , per essere restale lungamente sui tralci , ovvero conservale in ca- 
panne o altra luogo asciutto; perocché allora I' ah b ondati za della sostanza mcclierina, nè 
richiede il concorso dell' acido tannico per dar sapore ai vino, uè teme la dose comunque 
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abbuudunlc delle tosiamo albumi noMi; ed in dì Ire i eraspi ili uve cosi maturale, divenendo 
■tiJI 0 legnosi , |<ui:n i' nu ll.i iiiiliii-tiLjiiij ìi varì.;ic l< i [ u ìi l L Lò ni'.irlii, lenire ne sminuì- 
stono il ola UN melili: la quantità tuli' assorbirlo. In questo solo caso perciò lo s^rancllnmcn- 
lo ù bene si Taccia con diligenza e grappolo por grappolo ; io ogni allro caso si potrà Sonia 
scrupolo fare a oioiio di lido accuratezza , o compilarsi dì sottrarrò solo la maggior parie 
do' grnspi, o maueggiaudu alla rinfusa l' uva , u agitando uul recipiente elio la contiene uua 
forou o trideuto. 

Nella parie [corica ili quesl' opera si è stabilita uua fondamentale distinzione fra masi! 
risultanti da una prima leggiera compressione dell' uva , c mosti ottenuti con una seconda 
più completa pressura. Insistiamo ora , anche praticamente sulla distinzione medesimi , o 
sulla elicili va separazione dei due mosti ; inculcando che l'ammostatura dell' uva si Cuccia 
iti modo da poter cominciare colia indicala separazione le pratiche Icudenli alla consecu- 
zione di due pressoché opposte , quantunque egualmente pregevoli, qualità di tini. 

In generalo non avendo ragione di proferire più I' una specie di vino clic l'altra , ed 
avendo uve di soddisfa cculc qualità, e su 01 don lem eri le mature, il prodotta delle due suc- 
cedivi: pressure può ridursi presso a poco a parli uguali. Se però le me sono mollo lene- 
re ed acquose si pub Invece dalla prima premitura trarre un po' più della metà , come un 
po' meno conviene di trame , se le uve sono multo dure e fibrose ; imperocché mito lo 
scopo di questa divisiono del prodotto, essendo quello di avere nel primo mosto la preva- 
lenza delle sostanze più liquide , e nel secondo II predominio di quelle più aderenti alle 
parli solide , e chiaro che in uve assai tenere si può ottenere più della mela del prodotto 
senza troppo sforzile la prima pressione, mentre In uve mollo dure appena si può arrivato 
u conseguirne la mela , senza renderne lo slessa pressione alquiiit» viulenlj. Ma, prescin- 
dendo da questa naturalo avvertenza, è giusto che intervenga u proporzionare il risultato 
lieti j prima con quello dello seconda spremuta, l' interesse economico ilei proprietaria , il 
quale calcolando se i vini delicati o i generosi possano trovare più facile smercio e urgior 
prezzo , subordinerà a questo calcolo la convenienza di ottener più largo prodotto dalla 
prima, o dalla seconda pressura ; sempre perù uci limili della diicroziuue, e senza perduro 
di vista ciù che tcuricamcnlo si e dello ovanti. 

In quotilo al modo pratico di amnjo.tarc l' uva , sappiamo che in molle opere di eno- 
logia si propongono e si commentano delle macchine più o meno complicato e dispendiose, 
alle quali si dà il nome di pigiatori o am moslulori meccunict. ftoi però perqoanlo la no- 
stra personale esperienza ci consiglia, preferiamo la macchina in uso fui dai tempi di Noè, 
ì piedi nudi cioè di un operaio ubile c robusto ; e riteniamo come assai problematico che 
una macchina possa servire colla Itti II intelligenza c fucillà di un uomo esercitalo in una 
bisogna , nella quale è d' uopo graduare , proporzionare , alternare la pressione , a Due di 
astrarre II succo dallo uve senza lacerare le buccio, senza triturerò i semi , senza disorga- 
nizzare insomma i residui solidi dell'uva islcssa. E quand'anche noli' attuale ioconlestobilo 
progresso della meccanica , non sia difficile l' invenzione di una macchina ingegnosa ordi- 
nala secondo lo più minute esigenze dell' orlo enologica , pure noi restiamo sempre pro- 
pensi ad escludere le macchine , tutte le volle che il laro vantaggio non sia evidente e lien 
calcolalo. 

Inculchiamo però a obi fa uso di operai , di sceglierli esperti , robusti , e soprattutto 
noni ; imperocché, la vera obbiezione che può ftirsi contro I' antichissima uso di pigiare io 
uve coi piedi , ò la poca pulizia degli operai. Per ciò chi sopravveglia alla pigiatura dello 
uve, abbia cura di non far mettere all'opra gli uomini pigiatori se prima non siausi accu- 
ratomcule lavali i piedi e le gambe; c faccia rimanere sempre pronto presso il luogn della 
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pigiatura un secchio ripieno di acqua , acciò l'operaia, ogni quolvol lo occorresse sospen- 
dere la bisogna e poi ricominciarla , possa rinnovare il lavacro do' piedi c delle gambe, gli 
dall' islcssa moslo disseccalo, spiacevolmente insozzale. 

j 3. — Stringimento dello vinaccia. 

Pero se la sola hene eseguila pressura de' piedi di uno o più operai è sufficiente , se- 
condo noi pensiamo, adammuslare con iene iota e nle le uve, ed a dividere, dal moslo che 
defluisce, la massa de' residui solidi della vinaccia, non La; la egualmente ad cslrarre lutlo 
il succo di cui questa vinaccia 0 Impregnala , ed a comprimerla al giusto punto quando , o 
prima o dopo la trasformazione del moslo in vino , si vogliono dal liquido definì li va me ole 
solirarre tulle le parli solide. La vinaccia in Talli, sia che subite dopo l' ammostatura si sui- 
tragga, sia che, dopo aver preso pane alla fermentazione , si divida dai vino, ritiene sempre 
bastevole quantità di liquido, e non l' abbandona se non sollo una compressione più polente 
o più coulìnualn di quella che può un uomo produrre cui proprio peso. Quindi per riollenc- 
re queste non lieve parie del liquido diviene necessaria una operaziooe completiva del pi- 
giare , che dicesi slrinoere la uinaccin : per eseguire b quale fa di mestieri ricorrere a 
qualche meccanica compressione acconcia a consegoire l' iulenlo. 

In molli paesi si costuma di accatasterò levluaccio in un truogolo o in una bigoncia bu- 
cherellala , e quindi caricare sovr'esse, sia coli' uso di una leva , sia con altro simile con- 
gegno, un qualche grave masso, salto il cui peso la vinaccia viene comprimendosi , ed II li- 
quida die scappa via po' buchi del truogolo o bigoncia , va a cadere in un recipiente appo- 
siUmcnlc sottoposte. Questo modo non ostante che ci acmbri troppa lardo e troppo grosso- 
lano, pure, a rendere l'operazione più pronta e più perioda , non crediamo che debba ri- 
corrersi all' u=o di torchi dispendiosi e ad alla pressione ; si perchè l' economia delle spese 
ei è sempre a cuore , e si perchè la meccanica pressione , che imporla di eserciterò sulle 
vinaccie, non deve estendersi al di li di un certo discreto sfogo di' fone; polendo una com- 
pressione troppo violenta estrarre dalle vi itacele iatesso non solo 1 succili che ulilmenlo en- 
trano a iar pule del mosto, ma anche le sostarne legnoso e mu eli aggio ose per nulla profit- 
tevoli alla sui qualità. Iiescri vere ino periamo più sano uno strettoio porteli le di poco costa 
c di fucilo uso, da noi Elessi sperimentalo assai idoneo si per l' economia del tempo c della 
spesa , clie per la Tona dt compressione. Resli perù sempre nel!' arbitrio di chicchessia di 
far uso di altra macchina , che meglio forse gli possa economicamente convenire , c meglio 
si adotti alle costumarne del proprio paese. 

U. Hclod» pratico di pigiata». 

In corrispondenza delle co nsid erezioni espresso nella precedente seziono , facciamoci 
ora a descrivere minutamente le vario consecutive operazioni completivi; della pigiatura 
dell' uva. 

Nel luogo apposilumenle addetto a lai uopo, dello volgarmente palmenfo, oltre la va- 
sca con cisternino sottoposto, e la vaschetta più piccola di gii minutamente descritte altro- 
ve ( vedi flg. !■ leti. A e B ) , sieno duo lino basse e larghe ( Fig. 1* leti. D 1) ) capaci da. 
se una di duecento a duecento cinquanta chilogrammi di uva. Un operaia A stia nella vasca 
grondo con pala di legno a lungo manico ; un altro 11 sulla vaschetta con sacco di tela di 
lino o canapa di tessute torlo ma non molto lìtio , simile ed uguale ad un sacco da grano 
destinate a contenere il carico di una bestia da soma. Presso lo line sieno due donne C C 
provviste di piccoli e maneschi vasi di legno. Disposto cosi le coso , come giunge dalla vi- 
gna I' uva ben mondala , e preservala al possibile da ammaccature e contusioni , si versi 
nelle indicali.' line , riempendole alletti alivameu lo e successivamente. Appena una Una sari 



l'iena, le due donne si mollano insieme e maneggi are l'uva per isgranollarla, e tengano sot- 
traendo a inani) a mano i graspi per rìporli in un piccoli) bigoncio die avranno da presso: e 
Tacciano tale operazione cou destrezza o so licci ludi ne, ma sema molla minuziosa esallcua; 
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perocché anello trattandosi di [or fini delicati , se alcun piccolo grospo resta fri Tura, nnn 
produrrà gran danno : come pure , se qualche granello di uva rimane attaccalo ai graspi , 
non sarà perduto, dovendo questi graspi essere aneti' essi sottoposti a pigiatura come dire- 
mo appresso. Ami se si avesse ragione di credere clic le uve fossero troppo abbondanti di 
sostarne albuminoidì, lo sgranellamelo si dovrebbe affatto trascurare. Nel caso che l'uva 
si sgranellasse con difficoltà, e; si Facesse lardo lavoro a mano, si poi ri far uso utilmente 
di una forca di legno a due o tre corni , la quale, immersa noli' uva e squassatavi con moto 
alterno e vorticoso, riuscirà più agevolmente a raccogliere i graspi spogliali dal granelli. 
Terminala questa operazione in una lina, delle due donne, I' una passi ad eseguire la stes- 
si operazione nella lina contigua, e l' altra resti ad accogliere l' uva sgranellala in un reci- 
piente adatto e maneggevole , col quale la porga aU'uumo 1) situato sulla vaschetta. Questi 
ricevendo l'uva nel sacco, che tiene pronto all' uopo, cominci a ballarvi sopra finche quel- 
lo sia ripieno per circa la mela della sua capotila : allora chiuda la bocca del sacco attor- 
cigliandole, e pigiando forte sovr'esso e di lutto il suo peso, ne faccia defluire quasi la me- 
tà del succo che può aversene a pressione completa. Quando gli sombrerà di aver cosi bal- 
lalo e pigialo abbastanza per ottenere la desiderala porzione di mosto, vuoti nella prossima 
vasca grande lutto il residuo esistente nel sacco, e seguili a ricevere nel medesime le suc- 
cessive quanlilii di uva sgranellala, che gli verrà porla dalla donna. Questa passando da- 
una lina all' altra , troverà sempre l' uva preparola dalla compagna, ed avrà cura nel vuota- 
re ciascuna delle duo line di non lasciarvi alcun residuo ne di uva ni di mosto. 

Intanto l'operaio Ache è nella vasca grande prenda l'uva pigiala a mela nel sacco, ad ag- 
giungendovi i graspi ette oc aveano le donne nello sgranellameli lo sottraili, continui a pigiar- 
la, slargandola sul pavimento della yasca,e ballandovi sopra con arte e ripetutamente. Quan- 
do gli parrà di aver schiacciala tutta l' uva per bene ed egualmente, la riunisca in mucchio 
culla pala ; siringa questo mucchio in un augolo della vasca , lo batta colla pala per asso- 
darlo , vi salga sopra aiutandosi colla pala islessa per non fare isfuggìre le vinaccie sotto il 
peso della propria persona , e dopo avere usala ogni arie per isprcmcrlc , le lasci ammon- 
ticchialo c sovrapposte strato a strato , accio seguitino cosi a sgocciolare nel corso di Inlla 
la giornata. V abilità di questo nperaìo deve consistere nel non lasciare fra le vinaccie al- 
cun granello Mallo, noti solo per ottenere tulio il succo dall'uva, ma anche per impedire 
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clic il lordo dissolvimento di questi granelli turbi l'omogeneità del liquido, e l' uniformità, 
della fermenti! iìodc. E siccome II mosto, mentre fluisce copiosa, trascina seca assai facil- 
mente nel recipiente sottoposto olla tasca dei granelli intieri , o non bene Infranti , cosi 
sari buona avverlenia il sospenderò acconciamente sotto al buco d'onde scola ti mosto on. 
cestello di tinelli , attraverso del quale , passando il mosto, lascerà ogni parte solida che 
seco trasporla , e darà agio all' operaio di sottoporto a più accurola compressione ria che 
nel cestello medesimo sarà potuto rimanere. 

Facendosi in tal modo la pigiatura dell' uva , si hanno tre distinti risultali : 1° Il mo- 
sto di prima spremuta ; 2" il mosto di seconda spremuta ; 3° i residui solidi o tinaccie. Il 
primo mosto, a mano a mano che si riempio un recipiente sottoposto alla piccola vasca , 
venga raccolto in uno o più lini capaci dell' intiera quantità che si suol ottenere nella gior- 
nata, per esservi decantalo al modo che diremo nel seguente capitolo. 11 secondo mosto si 
lasci cascare per (ulta la giornata nel capace cisternino che sta di sotto alla vasca grande ; 
c la sera o meglio la mattina susseguente , prima che giungono le nuove uve, sia tratto di là 
in una sola volta per imbottarlo colle norme di che diremo nel vegnente capitolo; e si abbia 
l' avvertenza di non lasciamene dentro mai alcun residuo, e di beo pulire il cisternino per 
non viziare il mosto, che ti cadrà nel giorno consecutivo. Se l' estrazione di questo mosto si 
anticipa In sera, conviene nonostante differire alia mattina seguente la pulitura del cisterni- 
no, per dare ogio di scolere alle vinaccia che rimangono ammucchiale nella vasca luna la 
nelle: il mosto poi elio si troverà scolalo le mattina si potrà riunirò senza scrupolo allo mas- 
sa de! mosto cavala la sera innanzi. Quanto alle vin accie si lascino, come si è dello, una not- 
te intiera nella vasca, accio, rasciugatesi alquanto si assodino e non sfuggono sotto lo novel- 
la pressura meccanica cui dovranno essere sottoposte; lo mattina poi, subito dopo raccolto 
il mesto che n'è scolalo, si cominci dallo smuovere alquanto quello vinaccia, acciò cessi lo 
scolo, e cosi nella vasca possa principiarsi la nuova ammostatura , sema che nel cisternino 
vada a confondersi il novello mosto con quello del giorno antecedente: quindi si scelga e si 
metta nella bolle che contiene il mosto di seconda premula, quella quantità di vinaccio che 
si crede convenevole, e senza ulteriore ritardo si sottoponga il resto, ad una più completa 
pressione nello strettoio elio ci facciamo a descrivere. 

Fig. S. 




Pezzi della mntcJtinu. - 1» Va tavolone ( Fig. 8' A ) di noce o aflro legname duro o 
non soggelto a scrqml.r.i o «li piarsi, lungo circa due metri, largo circe Ottanta ceniimc- 
tii, grosso da otto o dieci centimetri , abbia solidamente incaslrali quatlro piedi dello slesso 
Ir-gnomc , mediante i quali resli per circa niezio metro allo sul snolo. Lungo le costo di que- 
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slo tavolone sicnn inchiodali due meni correnti, i quali non solo combacino perfettamente 
col plano ilei Involane, ma f urinino sul medesimo un risilo di cinque o sei centimetri: in ol- 
ire si prolunghino da ciascun lato per circa venll a venticinque centimetri, e questi prolun- 
gamenti arrotondali ed assottigliali alquanto divengano manubri acconci a muovete e tra- 
sportare la macchina. Due vili C C di sorbo , aventi nn diametro di dodici a quindici centi- 
metri, sorgano all'aliena di circa un metro e meno sul piano del tavolone nei punti indica- 
li dalla figura, e restino bene equilibrata a perpendicolo sul piano istesso ; attraversino in 
lanlo II tavolone nel punto In cui sono incastralo , e sporgano alquanto di sotto , acciò in- 
chiavale ai piedi della macchina rimangano ben Terme nella loro positura. Sulla superficie! 
del tavolone, il rialto prodotto dai correnti rissali lateralmente, da una parte sia continuato 
e chiuso ad angolo retto da un rcgolelto appoggiato alla faccia interna di una delle vili; 
dall'altra parte aia prolungato a sbiego da due regotelli che convergano sema congiunger- 
si, e vengano a formare un canale acconcio a guidare io scolo del liquido nel punto in cui 
viene sottoposto il recipiente D. 

2° Un altro tavolone ( l'ig. 0* E ) della medesima qualità e dimensione del primo, sia 
traforalo iu modo che le viti fissale sull'altro trovino noi buchi di questo un libero passaggio. 



3" Ina cassetta {l'ig. 10* A) Triangolare, se nza fondi , composta di assi di legno leg- 
giero corno abete, pioppo o faggio, abbia all' incirca meno metro di allena, altrettanto di 
larghetta, ed un metro e venticinque centimetri di lunghetta : gl'incastri negli angoli na 
sicno fatti con arte, edaUonali co» piasi ricine di Terrò ben inchiodale: le assidi cui e com- 
posta sieno grosse in modo da non piegarti facilmente, esieno traforale da piccoli e fre- 
quenti buchi acconci a dar passaggio alte sole materie liquide; inoltre, nella parte superio- 
re, le due assi laterali abbiano degli sporgimeli adalli a servir di manubri, mediante i quali 
la cassetta possa ossero tirala su quando occorre. 

i." Due madreviti (Fig, 12 li) ricavate da due solidi petti di legname forte e nocchio- 
so, grosso almeno 20 centimetri. La scanalatura di queste madreviti sia fatta con esatleua, 
e perfettamente corrispondente al maschio delle viti descrìtte : il masso poi del legno sia 
spianalo sotto e sopra, ma più finamente nella parte inferiore ; ed anche arrotondato ninn- 
iamo , lasciandovi perù ire sporgenze equidistanti e e e per l' uso che verrà di sotto indi- 
calo. 

5." Finalmente un dirillo o forte palello (Fifr. It C)di olmo, grosso otto a 10 centime- 
tri, lungo circa un metro e metto; ed un anello II di [uni ravvolte ed intrecciale insieme del 
diametro di 20 a SS centimetri. 

Questi sono i semplicissimi peni di una macchina, il cui costo non puù eccedere i ses' 
santa a settanta franchi, e colla quale si può in due oro o poco più, sottoporre a reiterala e 
sodisfacente compressione la vinaccia risultante da circa quindici quintali di uva ; bieche 
messa in ationosenza interruzione da due esperii operai , può bastare ad una vendemmia 
di circa cento quintali al giorno. Ecco intanto il modo di farne uso. 



A 
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Su terreno ben livellalo, fi che non sin soffilo a profondare , si situi il primo pczio 
della macchina facendolo pendere leggermente 'da Ila parte me si schiudo il cannili; al qua- 
le si sollopoiiga un recipiente di ditetela gronderai per ricevereln sr.oln (Fig. 11). Nel mei- 
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io preciso del piano che si offre fra le due illì, si collochi la tassella senio fondi: ed un o- 
poraio A, diligente ed esperio con piedi nudi c ben nelli, entri nella medesima pronto a ri- 
cciere e disporre le vinaccie. Ufi secondo operaio 1) maneggi le vinaccie per farle rimanerli 
.=afllci e sciolte e, mediante un piccolo higoncino, le porga al primo a poco per * olla. Questi 
secpiido clic riceve le vinaccie, le venga stendendo ugualmente nell' interno dflla casselta, 
c eoi piedi agguagli e calchi lo sire in, comprimendolo specialmente verso gli angoli; il pri- 
mo soprapponga un secondo strato, e poi un tono od un quorto,'e cosi di seguilo; coli' ac- 
corgimento di fare ogni slratn non più allo di cinque o sei cenlimetri. Quando col successi- 
vi strali avrà pressoché empila la cassano, In prendo pe' manubri, e la sollevi dolcemente, 
facendone scorrere le pareli sulla massa pestala: se questa e stata ugualmente ed accorata- 
mente compressa , serberà la forma impressagli dalla cassetta «ima disgregarsi punto. Nel 
far eiù l'operalo badi sempre a far rimanere perfette mente a piombo tanto la massa delle vi- 
naccie accatastale, che la cassetta clic viene sollevando: profittando poi del vuoto che si 
airà procuralo sollcvtudola, segnili a soprappnrrt! novelli strilli di vinaccia, sempre calca n- 
do ed agguagliando il tulio: ni cessi dui tirar su la casselta, e riempierne il vuoto con suc- 
cessivi strali di vinaccie , se non quando la catasta ben conformala e ben dritta giunga al 
punto che inanellino 50 o 25 cenlimetri clrra per raggiungere l'alleno delle vili,' fra te quali 
si eleva. Smetta allora II primo operalo, e sceso al basso, coN'alulodcl compagno tolga via 
del tutto lo casselta, e soprapponga, bene equilibralo, sulle vinaccie accatastale, l'altro ta- 
volone , facendo che le vili ne altrarcrsino i buchi : sol risolto delle vili allora dall' un Imo, 
c dall'altro si avvitino le madreviti, e si comìnci, abbrancando gli sporgìmenti che abbiamo 
nello medesime richiesti ; a storiare la discesa del tavolone, e per conseguenza lo compres- 
sione delle sottoposte vinaccie. Perchè le madreviti scendono giù con facilià , sarà d' uopo 
ungerò con sego non solo la scanalatura delle medesime, ed i corrispondenti mescili delle 
vili, ma anche la parie Inferiore delle madreviti, e la parie superiore del tavolone ove li a 
luogo l'alitilo. !,o mad retili si facciano sul principio scendere giù dolcemente, e senza Irop- 
Enciclopalia Agraria —Voi. III. 3 
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pa Creila, tacendo forza ciascun operaia calle sole mani. Quando poi s'incomincia nd incon- 
trare una maggiore resisterne , i due operai ( Fig. U CC ) di concerto, insinuando in uno 
■li quel sporgimeli li l' anello di funi , e facendo che II Iasione d' olmo entralo anch' esso 
ticll' anello, serva di doppia Ima, applichino lo loro fune riunite al due capi del bastone , 
e sforzino per quanto possono la discesa della madrevite. Cosi si venga alternando la pres- 
sione or sull'una or sull'altra vite; e di tanto in taniosl soprassieda alquanto per dar tem- 
po al mosto di defluire , ed alle vinaccic di asciugarsi sema disgregamento. Quando la fur- 
ia degli operai non basterà più a spingerò , o la resistenza della macchina non tollererà 
piìt lo sforzo, si dia agio per discreto tempo allo sgonciolamenlo, e quindi si svili , si tolga 
il tavolone , e si rovesci per terra la massa compressa. Dopo questo primo slringimenlo si 
proceda senza indugio al secondo : torni perciò il primo operala al suo ufficio di spandere 
e calcare le rinaede nella cassetta, ed il secondo a quello di porgergli per la seconda valla 
le vioaccie di gii compresse , dopo averle però disgregale c scialle ; e come si sarò rifalla 
la catasta, si ripela la compressione della medesima al modo gii desc'rino. Questa doppia 
compressione basterà ordinariamente a conseguire lutto quello clic si può e co nomi co meni e 
<d utilmente eslrorre dalle «inaceie : non astante si può tornare a comprimerle anche une 
terza volli , se la scarsa ed inlima qualità di moslo , che si spera ollcnere , si reputa suffi- 
ciente compenso al tempo ed al laroro che vi si deve impiegare. 

11 mosto che defluisce dalle tinaccie sirene con questa o altra slmile macchina È buo- 
no come ogni altro moslo di seconda premula , e può essere riunito alla massa di questo 
senza scrupolo alcuno; però quello che esce sono gli ultimi sforzi sari buona regola met- 
tere da banda per farne vino d' inferiore qualità. 

Le vinaccic, invece di stringerle al modo che abbiamo indicalo, sogliono essere util- 
mente impiegate a fare una bevanda economica dello vino piccolo, vinello, acquerello , 
melala. Volendo destinarle a tale usa, si prendano quali si ritrovano nella vasca , ove so- 
no siale ammucchiate, c si pongano in un lino di sufficiente capacità. Si versi quindi sulle 
medesimo lauta acqua quanto presso a poco si giudica che sia il moslo in esse rimasto ; 
si maneggino a lungo, per bene e completamente dilavarle in quell'acqua, e con un ammo- 
statóio si seguiti ad agitare e rimescolare la massa per oltre un' ora. Ciò ralle, si ricopra il 
tino con panno grosso ripiegato a più doppi , o con coperchio di legno ben combaciarne , 
e si lasci tranquillo il liquido non meno di 36 , non più di 18 oro : decorso un lai tempo , 
si svini, si siringano le vinaccic, e tanto lo stretto che lo svinalo si riunisca in una o piò bol- 
li , ove si lasci in calma per quindici a venti giorni. Si travasi finalmente il liquido in altro 
bolli, e si abbia l' accortezza di sceglier qucslo di discreta capacità, acciò durante il consu- 
mo non restino a lungo dimezzale. Si otterrà cosi un vinello leggiero, non Isforniio di gra- 
zia, e capace di conservarsi non solo durante il verno, ma anche per buona parie della pri- 

11 residuo delle tinaccie slrelle non si lasci ammucchialo in cantina , o in luogo mollo 
ad essa ricino ; perche, esposto all' aria dà luogo alla fermentazione acetosa , e quindi alla 
putrida, il cui contagio non è al certo propizio al tini riposti in cantina. Se sono in paese 
manifatture di alcool distillalo dalle tinaccie , se ne trarrà buon parlilo tendendo queste 
sobito dopo traile dallo strettoio , a chi ne fa acquisto per tale uso ; altrimenti si tengano 
ammonticchiale in luogo lontano dalla cantina, e coperle in modo che non vadano scggclte 
ad essere dilavate dalla pioggia, o intridile dal sole; di là si trasporteranno a comodo nel- 
le tigne , alle quali contengono come un letame lene e durevole , e che non comunica al- 
cun Irislo odore alle uve. Prima perù di ammucchiarle sarà eronomiea operai ione il ma- 
neggiarle e scuoterle per farne cadere i vinacciuoli ; I quali raccolti , lavali , e poscia bene 
rasciulli , sono ottimi nel terno pei polli e pei colombi : non lo sarebbero egualmente se si 
tardasse a separarli dalle vinaccic Ionio che in qucslc si sviluppasse la fermentazione acetó- 
sa , e mollo piiì la putrida. 
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Si potranno «urlio te viuaccie sirene destinare ulitraenle si nutrimento invernile dalle 
pecore e di ogni alito bestiame: in tal caso conviene riporlo freschissime in un fosso di con- 
veniente profondili cavolo in lerreuu asciutto. In quello fosso si vengano disponendo le vi- 
uaccie a piccoli strali ben calcali l' uno sull'altro, ed inumiditi di quando in quando eoa un 
leggiero spmiio di acqua: quando mancano 15 o 20 centimetri per riempire il fosso , si fi- 
nisci] di colmarlo con terra ne troppo umida ni troppo asciutta : si batta quella terra acciò 
si assodi e non screpoli, o si elevi leggermente a foggia di bica, acciò impediscali ristagna 
e r ioDUramento delle acque piotane. ?iel verno questa provvisione riuscirà gralissima al 
bestiame , soprattutto se verrà sciolta io acqua bollila con entro un po' di crusca ; essa si 
conserverà buona anche nel corso di un lungo consumo, purché si abbia l'avvertenza dì ca- 
varla fuori dal fosso a tirali , e di ricoprir sempre lo slrolo, elle rimane in modo che l' aria 
non vi abbia troppo facile contatto. 

CAPITOLO m. 



GOVERNO DELLA FEHMBKTAZ10NE TUMULTUOSA. 

Senza ripetere ciò che abbiamo dello nella parie teorica intorno alto chimiche trasfor- 
mazioni che avvengono nel mosto , e costituiscono nel loro maggiore sviluppo il periodo 
tumultuoso della fermentazione ; e senza ritornare sopra le cause che influiscono sulla du- 
rala e sulla intensità delia cITervescciiza fermentativa ; verremo ora a ridurre le teoriche di 
già esposte in proposilo a forma di pratici precetti. I quali però, dovendo applicarsi alla 
simultanea fabbrica zi a ne di vini delicati e vini generosi , iu corrispondenza della diversa 
natura di questi vini, prendono un andamento cosi divcrgenle, che per amore di chiarezza 
e di precisione ci vediamo costretti ad esporli separatamente , dividendo il presente capi- 
lo lo in due d isti ulo sezioni. 

■ .Governa ap»elalf» delta renne illudane famuWacwa pc' vitti delicati. 

5 1. — Decantazione del motto. 

Abbiamo dello clic il mosto di prima spremuta deve essere tratto dal recipiente solfo- 
posto alla piccola tasca per raccogliersi in lino più grande. Or in questo tino situato sopra 
solidi pogginoli , die lo rilevino discretamente dal suolo, si sarà anticipatamente fissata 
una cannella da travaso alla sul fondo in guisa che il deposilo feccioso del mosto che vi s< 
ripone, tenga a restringersi tulio di sotto al Niello dell' apertura , e resti intatto quando 
da questa va ad astrarsi tutta la parlo chiara. Come si troverò raccolto in uno o più di que- 
sti tini tutto il mosto di prima spremuta atoto nella giornata , so si credo che in esso, per 
la nnn buona qualità delle uve o per lu imperfetta maturità loro , abbondino di soverchio 
le sostanze acide, visi potrà infondere a poco a poco, ed agitando dolcemente la massa , 
una conveniente quantità di pulì ere di marino, u di gusci d' uova pesti, o di calce silurila, 
o di cenere, odi altra simile sostarne capace di assorbire gli acidi esuberanti. Si badi perù 
ad essere discreti nella quantità , la quale non dovrà ecceder inai un pugno o due di delti! 
materie per ogni ettolitro di mosto. Si lasci poi tranquilla la massa Intiera Quo il momento 
diligentemente spialo , In cui lo crisi secretiva segnalala da noi nel descrivere i fenomeni 
della trasformazione del mosto, si mostra nella sua pienezza ; quando cioè una densa e so- 
da schiuma si ù elevata alla superflue, un abbondante deposilo si è precipitato al fondo , 
ed il liquida appare notabilmente achiarito. Allora innanzi che sopravvenga la fase tumul- 
tuosa , la quale intorbida e rjconfonile il lutto, si tolga con un largo mestolo di ferro bu- 



cliercllalo tolta la palina schiumoso , u si cslragga Uni lino mediatilo [a cannella già (Issala, 
tolta la porle chiara del liquido, lasciando intatto II fondaccio. Con questa pratica ili pre- 
cipoa utilità nella fabbricazione dei vini delicati, venendosi u sottrarre una gran parte della 
sostanze albuminosi , u ilei fermento in cui quelle si risolvono, si assicora meglio clic in 
opni altro Diodo la tenia e pacala fermentazione , a cui è oopo portare questa specie di 

Il fondaccio e la schiuma che si sottrae non sarà perduta ; perocché se si farà passare 
per cappoccio ili grossolana tela di lino o di lana, ne sortirà liitla la parie liquida assai lim- 
pida e buonissima a rimescolarsi al motto gii decantalo ; sa poi iucrescu questa operazio- 
ne, ne breve invero uè cscolc da fastidi, quella schiuma e quel fondaccio sì potrà utilmente 
riunire al mosto di secondo spremuta. 

SS. — Avvertenze infurio alla cantina ed alle batti. 

Infoi) lo si scelga 11 posto più fresco e più riparalo della cantina come quello che me- 
glio contiene allo fabbri co 'ione do'vini delicate se lo temperai uro, clic naturalmente vi re- 
gna, supero i 12 gradi del termometro di Hcoumur, si cerchi eoo qualche artificio di ihifrc- 
KorlBj facendo per esempio frequenti aspersioni di acqua sul pavimento, c praticai: di i ile ih: 
larghe e ripetute bagnature all' esterno delle bolli. Quanto alle bolli, in conformila delle 
teoriche di già esposte, si preferiscono quelle aventi uno capacità ricreila fra i cinque ai 
dieci ettolitri; e se o la freschezza della cantina rcslasse al di sono del grado richiesto, o la 
capacita delle bolli fosse superiore a quella indicata, si cerchi dì apportare rimedio olla so- 
verchia facilità di fermentare, che da qnesle avverse condizioni trarrebbe il moslo , col far 
uso dell'acido solforico per via di fumigazioni nel modo che ci facciamo ad indicare. 

S 3, — Sutfuraàone delle botti. 

L' ncido solforoso prodotto dalla combustione del solfo , attraendo avidamente l' ossi- 
geno, si congio in acido solforico; e noi abbiamo già veduto che quest'acido riesce efficace- 
mente a raffrenare la risoluzione delle sostanze albumiooidi in fermento, ed a moderare la 
chimica virlù doll'islcsiu fermento già si'i; remilo: in olire Mi|i|-.i:mio chi' questo aeidn eser- 
cita una forte azione deleteria sulle materie tu lupa ni i; sicelu": per questi' due proprietà il suo 
uso diviene sommamente eoiiTeaevole ootla fabbrica ziouu dei vini delicati. Adoperalo que- 
st'acido in forlc dose, e con lungo squassamento del liquido, giunge a privare il mosto di 
ogni altitudine a fermentare, e lo trasforma in ciò die chiamasi vino mulo; ma della solfo- 
ratone tendente a questo scopo, e delle avvertenze necessario per riuscirvi, parleremo in 
altro luogo, quando indicheremo l' uso del vino mulo fieli' acconciamento dei vini: qui ci 
reslri:. vimini a parlare soliamo della solforazione usala in modo da raffrenare lo sviluppo 
della fermentazione, seuza impedirlo aiTallo, il che costituisce un npiegu d'urie interessan- 
tissimo in enologia. Ecco pedalilo il mudo da tenersi per solfare le bolli addelle alla ma- 
nifallura dei vini delicali.ncl caso che nella natura dello uve, nella temperie ilei clima, nella 
disposizione della cantinoci vcriDchlno condiziooi avverse a quel lento e moderalo sviluppo 
di fermentai io ne, che per tali vini è essenzialmente richiesto. 

Si faccia liquefare in un vaso di creta culla un chilugramma di - If'i [icriikuh: riddilo 
in coniielli: quando è ben liquefano, si riliri un po' indiclro dal foco acciò non bruci, e vi 
si intingano delle liste di Iclu lunghe e sonili. Si faccia in modo che tulle le liste necessa- 
rie ad assorbire l'intiera quanllli di solfo rimangono intrise presso a poco ugualmente ; e 

dopo di li li: ri e falli: ristudi, ri', ■ ìcndole pei pochi ili in uh _d un Litio lue. h\;i dividono 

a discrezione in cento porli eguali al possibile fra di loro. Una di queste cento parli basterà 
a darò la moderato solforazione di cut parliamo ad una massa di scile od ulto ettolitri di 



ili con una eguat messa ili >inl, basterà a preservarli dal 
vili urli ( coso di cui tratteremo con maggio" particola- 
rità ni capitolo dei invasamenti ). 

Per far uso di queste liste solfale con facili! e pulizia camene avere on pianelle Io 
di ferro o olirò metallo, del diametro di 12 a 11' centimetri (Fig. 15 A) sospesi 
coppa di bilancia a tre catenelle di ferro : queste all' allena di 35 centuno- „ 
Iri mi pianelle , si riuniscano in una sola catenella lunga qualche cosa più 
di un metro, la quale mena cupo al mezzo di un bastoncello di ferro B lun- 
go circa meno metro. Due uncini aguzzi sieno appiccati, il primo C al pun- 
to in cui le tre catenelle si riuniscono sul piattello , l' altro D dove la cate- 
nella lunga è attaccala al bastoncello: al primo ai sospenda la lista solfala 
accio, ardendo, non possa Insozzare la bolle o il liquido che vi si immette, 
sia collo agocclolameulo del solfo, sia col residui della combustione: l'altra 
serve per rulteuere la catenella raccorciata al punto che meglio conviene , 
per far succedere il bruci amento della lista presso « poco uel centro della ^ 
bolle. iig7(5. 

Quando e pronto il mosto di prima spremuta ds riporsi nella bolle , si appicca all' un- 
cino C una porzione di lista solfala corrispondente alla capacitò della boli e, e dando vi fuoco 
si fa scendere senza ritardo l'arnese giù per l'apertura del caccili lime lino al punto presso- 
ché centrale della botte isteisa; si ferma allora un cor ri sponde ni e anello della catenella al- 
l' altro uncino D e mettendo il bastoncello B di traverso sul cocchiume , si copro accurato- 
mente la bolle con panno grossolano piegalo a più doppi. Subilo che si vede compiuta la 
combustione della lista, ai rilira con sollecitudine l'arnese dalla Itone ( la quale viene a tro- 
varsi piena del gas solforoso, che, siiluppp ondosi , ha esclusa l'aria atmosferica ) e s' inco* 
mincia senza ritardo, e colla minore interruzione possibile a versarvi il liquido ; coli' avver- 
tenza di ricoprir col panno I' apertura del cocchiume ogni volta che si frappone un inter- 
vallo, eomtche breve, Ira i consecutivi versamenti, che vi si fanno. 

S i. — Chiusura delle frolli. 

Biposto che siasi nelle bolli, al modo da noi indicato , 11 mosto dijirima spremuta , è 
non solo olile, ma prcssocliò indispensabile, a noslro credere , per ben riuscire nella ma- 
tiifultura di un vino delicato , I' adottare il metodo di chiusura novellamente introdotto in 
ciitjlii-iu a line dì preservare il liquido, durante II periodo lumulluoso della fermeiilario- 
ne, da ogni con Ij ito coli' aria atmosferica. Di questo allonlanamenlo dell' aria noi ne ab- 
biamo enumerali gli elfettì, e basta richiamare alla memoria le cose esposte sul proposilo 
per persuadersi die da Iole pratica la fobhiicozione dei viui delicati ritrac i più inconlc- 
slabili vantaggi, fioi perciò possiamo qui proporro la chiusura delle boni senza alcuna ri- 
serva, ^serbandoci, (pondo Imiteremo dell' altra qualità di vini, di dimostrare come anche 
nella manifullura di quelli sia buon consiglio V adottare questa chiusura; con cene avver- 
tenze però, e con certe me di Oca zio ni , che meglio alla natura di quei vini la rendono con- 
to botti in cui si ripone il mosto di prima sprcmula, volendosi chiudere a! modo che 
noi 5 ugge ria ino, non dovranno empirsi per intiero; conviene anzi lasciarvi tal vuolo,che non 
salo impedisca al liquido di versarsi quando nel massimo sviluppo della fenn cu unione cre- 
sco visibilmente di volume, ma permeila inoltre al gas acidocarbonico di risiedervi, in uno 
ccrla quantità , e di trovarsi a continualo contano calla massa da cui si svolge. Qucslo 
vuolo può ragguagliarsi alla vigesima parte circa della lutale capacità della botte. 

Il mosto di prima spremuta quando dopo la decoulaziouc s'imbotta, si [rovo già dispu- 
=lu ad mirare nella ùtt tumultuoso; diSfWSilivQB clic, lo squassamento che soffre nel In- 
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spurio <lnl lino alla bolle, notabilmente accresce; quindi, seguilo l'inibDllameiiIo, nin biso- 
gna perder tempo ad apporre l'apparecchio dì chiusura nel semplice ed economico modo 
che ci facciamo a descrivere. 

Il coperchio del cocchiume, di cui abbiamo gii Indicela la Torma e le dimensioni, sia 
messo al suo poslo sull'apertura supcriore della bolla, procurando che vi resli bene com- 
baciente, e dove il combaciamento non appare ebbaslanra pei Tello, si cerchi con un po' di 
sloppa umida deliramente insinualo di [apparo la corrispondente Fessura. Si sparga quindi 
tulio all'intorno delle commessure un po'di acqua, e vi sì spalmi dell'argilla impastala con 
acqua, e manipolala al punto di esser propria ai lavori che ne fanno i vasellai," si comprima 
quindi e vi si scorra sa colle mano bagnala di acqua per bene agguagliarla. Questa pasta 
argillosa Anelli i umida aderisce con una sufficiente tenacità; ma siccome va soggetta a 
screpolare, asciugandosi, casi per conservarle l'umidore necessario , conviene sovrapporre 
una pasta falla di buona arena da fabbricare immollata nell'acqua; la quale quando si vede 
prossima a rasciugarsi, basta sprunare di acqua e palpeggiarla colla mano per renderle la 
umidill sufficiente a conservare omettalo il sottoposto strale di argilla. La lutazione che 
noi proponiamo e certamente assai imperfetta e grossolana; ina non ostatile la preferiamo 
ad ogni altra, perchè economica in modo che a farla e disfarla più volle non costa che poca 
fatica e ninna spesa, e perché coll'esp crisma ci siamo convioli che ossa oppone al gas.chc 
si sprigiona nella bolle, (anta resistenza quanto basta per costringerlo ad uscire per l'unica 
via che gli si lascia aperta. 

Nel mezzo del cocchiume (Fig. tu D) abbiamo dello dover essere praticalo un foro ro- 
tondo del diametro di Ire a quallro centimetri : ora in questo 
foro s' insinui un tubo A B che vi combagi perfellamenle mer- 
li alquanta stoppia immollala ravvoltala intorno alla sua 
estremila ; questo tubo sia di forma rkurva , e col capo A op- 
posto a quello 11 Ossalo sul foro del cocchiume , possa immer- 
gersi a piacere in un vaso C pieno di acqua. Siccome imporla 
" i manifattura del vini delicati , di cui ci occupiamo, ren- 
alquanlo difficoltosa I' uscita del gas per costringerlo n 
" reagire sulla massa fermentante ; cosi è d' uopo che i tubi , 
\ dei quali si fa uso, pria di liiunarsi , s' innalzino almeno per 
! 50 o CO centimetri, e che il vaso dell' acqua sia disposto in mo- 
do che il capo, che si ripiega in gii), s' affondi nel liquido per 
ei centimetri. 1 tubi di cui si tratta si faranno di latta, badando elio 
lo commessure saldale a stagno non offrono la menoma fessura o forchino : il diametro di 
questi luhl si farà corrispondere al Toro del cocchiume nel lalo A, e si diminuirà legger- 
mente verso il capo B che va ad immergersi nell'acqua: si avrà cura infine che l'acqua non 
manchi mai nel vaso, e che la quantità che si essicca per evaporazione , o achilia fuori pel 
gorgogliamento Incessante del gas, sia frequentemente supplita.Queslo semplicissimo appa- 
recchio ha d'uopo di essere spesso sorveglialo per impedire che il gas acidocarbonico, cui 
lo gravità specifica rende pigro a superare la resistenza che oppone l'altezza del tubo, ed il 
suo ri affondamento nell'acqua, non si opra allra via,o scompaginando la lulazione malfalla, 
o trapelando da qualche fenditura del legno della bolle, o da qualche forellino lascialo nel 
tubo da ll'im perfetta slagnalura. Il gorgogliamenlo che non avverrà in tal caso , o avicrra 
Iroppo lenlo e debole, darà indizio del difetto ; ed allora per rinvenire il punlo preciso in 
cui queslo difetto e siale .baste ri scorrere suite porti ove si teme la magagna con un mocco- 
lotto acceso, il quale si spegne o languisce subito diesi accosto al loco d'onde scappa via il 
gas incomhuslibile: rinvcnulo il luogo difettóso non sarà dilUcile di apporvi pronto ed ef- 
ficace rimedio. 
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■ Infusione delle m'nnecte net mosto. 



Al mosto di seconda spremala, a nell' allo islesso che si ime dal recipiente sottoposto 
alla vasca, o culla minore dilazione possibile, 6 d'uopo rimescolare una competente porzinne 
di vinaccia, per farveli rimanere commista durante lo sviluppo della fermcn tallone tumul- 
tuosa. Ciò sappiamo ebe renile più pronta e più energica la fermentazione islessa,ed accre- 
sce inoltre notabilmente nel mosto le proporzioni dell'acido tannico, c delle sostanze colo- 
ranti; lutto cose che contribuiscono alla buona rinscita dei tini generosi. In moltissimi paesi 
si costuma d'inloodere nel mosto l'intera quintili delle vinaceie; ma adottandosi il nostro 
sistema di prelevare circo la metà del molto dì prima spremuta peraddìrlo alla fabbricai lo no 
de'vini delicati, i quali per nulla richieggono la presenza de' residui solidi nel corso della 
fermeilloiiunc; è chiaro die riuscirebbe eccessiva l' infusione dì tutte le vinoccie nell'altra 
metà del prodotto che costituisce i mosti di seconda spremuta. Pio.col sistema di chiusura, 
di cui più sotto inculcheremo l'a il olla mento anche pe'mosli di seconda spremuta, polendo 
le vinaceie rimanere più a lungo nel liquido sema lema di trasfondere in esso alcun germo 
di acescenza o di altro vizio, conviene coulrobi lancia re questo più lungo e più efficace sog- 
giorno con una corrispondente diminuzione netta quantità. No) crediamo perciò che volen- 
dosi ewìore il sopore soverchiamente aspro, volgarmente dello rovento , indolio nel vino 
dall'esuberanza delle sostanze acerbe ed astringenti, che hanno principal sede net residui 
solidi dell' uva convenga tenersi molto al di sotto della metà delle vinoccie risaltanti dal- 
l'intiera pigia tura, avendo sperinomelo che basta a conseguire un ragionevole risultalo l'im- 
piego del terzo, del quarto, e talvolta anche di meno. Chè se neir intorno di dar mollo co- 
lore al vinosi volesse largheggiare nella dose delle buccio, converrà almeno sceverar que- 
ste alquanto dai graspi e dal semi , nei quali principalmente risieda quel principio astrin- 
gente ed acerbo, il cui eccesso non può riguardarsi come pregio di alcun vino. 

Desolandosi pertanto su queste considerazioni, gli operai aventi l'incarico di stringe- 
re te vinnecie, pria di portarle «Ilo strettoio preleveranno dal mucchio esistente nella vasca 
la competente porzione che deve infondersi nel mosto di secondo spremuta. Avranno cura 
dì preterire le vinaceie situate nella parte interna del mucchio , come quelle che hanno a- 
rulo minor contallo coll'aria; le maneggeranno per renderle sciolte, le scuoteranno alquan- 
to per Tome cadere i semi, ed mia porte dei graspi; te porteranno con piccoli bigonci Gen- 
ia alcun rilardo alla bolle che contiene il mosto di seconda spremuta; e ve le verseranno 
a poco o poco, agitando il liquido con un ammostatoio, acciò in esso egualmente si Espan- 
dano. Siccome il troppo prevalere delle sostanze acide nel mosto di seconda spremuta, 
riesce talvolta molesto, cosi insieme con le vinaceie che vi si infondono, si potrà in esso 
versare in discreta dose anche qualcuna delle sostanze assorbenti, che abbiamo suggerite 
per migliorare l'altro mosto: pero se si tratta di uve poco abbondanti di niccherò e di al- 
tre sostanze sapide, sarà miglior consiglio soffrire il gusto ocidulu del vino che ne risulta, 
.anziché rischiare di averlo troppo scipito e fiacco. 

% i. — ^coerleme intorno u Ile cu mine ed alle liolli. 

Li temperatura favorevole alta fermentaiione del mosti di seconda spremuta e quella 
dei 12 al U gradi del termometro di Rcomur, quindi si preferirà quella pane della canti- 
na ebe meglio si mostro acconcia a serbare iole temperatura; e se la naturai temperie del- 
la cantina o la frescheiia delle stagione oltrlsse una graduazione sensibilmente inferiore, o 
si riscalderà lo porle preferita della cantina cou qualche stola, o si rialzerà in compenso 



lo lomporalura della mosso liquida rimescolando ad essa mio dose più o meno grande di 
mosto bollente. 

Saranno In olire addelle alla maniraltura de' vini generosi le più grondi bolli che si 
hanno in canlina: perocché abbiamo «dulo che nello grandi mosse più pronto si eccito la 
fermenl azione, e più a lungo perdura; non si Ircscurerà perù mai l'cssenziolissimo precello 
di riempire interamente ciascuna bolle con mosto premulo nello Slesia giornali; imperoc- 
ché 1' effervescenza del moslo avanzalo nella fermenlaiinne, sturberebbe e farchbe aborti- 
re nell'altro moslo più fresco il periodo secretivo, che ba bisogno della più grande tran- 
quillità. 

5 3. — flfmescolamenlo artificiale dello mosso /ermenlartfe. 

Prescindendo dall'agnazione, che nel primo paragrafo di questa sciione abbiamo dcl- 
to doversi cagionare al liquido nell'alto d'infondervi le vinaecie, a Une di bene ed egual- 
mente ri mescolar ve le, 6 mollo utile, nei vini di cui Iralliamo, il riabbassare e rompere il 
cappello delle «neccie che si è elevalo alla supcrDcie , ed il risollevare e ricnn fondere alla 
)n .[j5- t 1^ prilli solide o fecciose precipizio al [ondo. Parlando leoricomenle di questo ri- 
to artificiate , lo abbiamo riconosciuto come un mezzo eliacissimo per alti' 
vorio della Ter meniamone; abbiamo indicate in olire le ragioni per 
ricorrere o Iole espediente che nel momento in cui si determino il 
periodo tumultuoso, o quando questo incomincio gii a declinare; ed abbiamo detto elio bi- 
sogna proporzionare alla intendila del risultato che si vuol produrrò la durala e lo vivacità 
di un tale squassamento: qui dunque non resta che ad esporre il modo prolieo di eseguire 
convcnevolmoolo l'operai ione. 

Un robusto ed esperio operaio riuscirà nell'Intento col far uso di un 
bastone o di uno pillo o lungo manico; ma farà lavoro più pronto c più pcr- 
fcllo adoperando l' omraoslaloio rappresentalo nella figura 17. — Esso è 
formalo da un bastone A lungo circa due metri , il quale ha verso I' estre- 
A mi lì inferiore innestale in croce due striscio dì legno 11 II; con queslo i- 
alrumenlo si riesce meglio a spezzare c sommergere II cappello, a frugare 
ogni angolo del rccipìenle, a ben divìdere esporgere le buccio ed igrospl, 
ed a rimescolare la massa liniera con quello gagliardlo e per quella duro- 
i la di tempo, «he meglio conviene. 

Se queslo ri mesco lamento si pratica al primo apparire del periodo tu- 
multuoso, nulla violo di far l'operazione a bolle scoperta, né occorre prcn- 
Fig. 17. ' dere alcuno preeauilono : ma se sì pratica quando il liquido è dìvenulngio 
vinoso, ù bene over l'ovverlenzo di allontanare al possibile il libero contat- 
to dell'aria; c perciò si terrà coperto la bocca della botte con panno grossolano, aiiraverao 
del quale bisognerà far agire P isirumenlo deserillo lenendovi attorciglialo un lembo d'es- 
so panno inlorno al manico, In modo do poterlo olzoro abbassare e roleare a piacere, sema 
mal scoprire del tulio lo bolle. 

g -l. — Chiusura delle bolli. 

Io chiusure delle bolli diviene utilissimo anche nello fabbricazione del vini generosi 
per due molivi : 1* perchè si puù ollcnere un» più perfolta estrazione delln sostanza colo- 
rante aderente alle buccio, lasciandole a lungo rimanere nel liquido divenuto alcoolico, 
senza lema ohe il contatto dell' aria v' ingeneri acescenza o altra malvagia formenlnilonc ; 
imperché s'impedisce efficacemente la dispersione dc'principl spiritosi e fragranti ,che Ionio 
importa di conservare in cosiffatta, qualità di vini. Intanto siccome in tali oasi no') ù eonta- 
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ccnle il ritardare o contrariare di troppo l'dtcrv rarenza fermentativo, cosi [' apparecchio si 
apporrà il più lardi possibile; quando eioì la fase tumultuosa al mostra gii nel suo pieni 
sviluppo: ami sari buona regola praticar prima a bolle scoperta il rimescolamento artifi- 
ciale leste discorso, e poi procedere alia chiusura ; converrà invece somigliare con mag- 
giore diligenza questa chiusura In sul declinare della fermentazione lumultuasa, e manlc- 
nerla in perfetto condizioni (ino a che non giungo il tempo del primo travasamene. Inoltre 
siccome nei vini generosi è d'uopo raltenerc iì menu che sia possibile il gas acidocarboni- 
co sulla massa da cai si sviluppa (dappoiché ni il sapore piccante di questa sostanza rie- 
sce in essi gradilo, nè proficua riesce la suo azione avversa alla efllcocia del fermento e 
produttiva di scoloramento) cosi nell'apparecchio si diminuirli, per quanto si puf>, l'allena 
del tubo, facendo clic questo, prima di ricurvarsi, non si elevi più di 30 a 3j centimetri; e 
si baderà ancora a Tarlo affondare nell' acqua , non cinque a sei centimetri conte abbiamo 
richiesto di sopra, ma solo due centimetri iti circa. Con le quali avvenenze si riuscirà a ren- 
dere l'evasione del gas assai più Tacile, ed il suo riassorbimento nel liquido pressoché nul- 
lo. In quanto al vuoto che abbiamo disopra richiesto nelle bolli alle quali si appone l'ap- 
parecchio di chiusura ; esso non solo i in ili spensabile anebe pe' vini generosi , ma e ami 
necessario che aia alquanto maggiore che non po' vini delicati ; perocché P elevatone del 
cappello richiede maggiore spazio, e se non lo avesse, sforzerebbe l'apparecchio, o guaste- 
rebbe la lutazione : e perciò invece del tuoto corrisponde rito al rigettino della capacità, 
che si è ritenuto sufficiente nelle botti destinale ai vini delicati , in quelle riserbatc ai vini 
generosi converrà lasciar vuoto quasi il quindicesimo della capacità. 

Tulle lo altro uorme indicato nella precedente sezione per l'appi icario ne dell'apparec- 
chio di chiusura, sono applicabili , soni' altra miidiUcazione o cccczjoiic, anche a' vini, dei 
quali in questa seconda sezione ci siamo occupati. 

CAPITOLO IV. 



I. Bella nrmilli del travaaBiueall, e del tempo la cui «mine fnrll 

Al sedarsi dell'effervescenza Tormentatila, abbondanti fcccic si segregano da] liquido 
divenuto vinoso, e piombano al fondo; da dove, sia per urto esterno, sia per rialzamento il[ 
temperatura nel l'almo sfera, sia pel naturale ridesiarsi dell'agitazione molecolare propria del 
fermento, si risollevano assai facilmente, almeno in parte; e non solo turbano la limpidezza 
del vino, mn rieccilano ancora io esso novelle mosse fermentatile con una vivacità ed una 
frequenza non favorevole alla sua buona conservazione. Per rendere odonque il tino non solo 
puro da sostanze ri liutaio, ma anche disposto a passare con una certa regola e con una cena 
tranquillità per Io-successive trasformazioni che lo migliorano, e d'uopo sceverarlo dalle fee- 
rie che ha deposte, c tramutarlo dal primo recipiente in altro ben netto ed appositamente 
apparecchialo- Giù dicesi Iromuare. Il primo travasa mento , che si eseguisca dopo lo fer- 
mentazione tumultuosa, chiamasi più propriamente svinare , ed 6 il più urgente ed indi- 
spensabile ; non pertanto non sono meno da commendare anche 1 Invasamenti sussecutivi 
alle ulteriori fermentazioni insensibili , le quali pure lasciano , eomeche in dose assai più 
esigua, de' sedimenti fecciosi, la cui remozione latta con giudizio, è pratica assai acconcia 
a confermare ed accrescere la bontà del vino. 

Scegliere quindi il tempo più opportuno per tali Iravasamcnti, e Ossari; il numero delle 
volle che conviene ripeterli, e cosa molto importante; e nel l'occuparsene è d'uopo seguita- 
re a tener conio della divergenza che nelle pratiche enologiche induce la diversità che co- 
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siali li.™ un le si mostra Ira vini delicati e generosi. Intani siccome il travasamonlo ba il dop- 
pio elicilo di inelicr termino silo fermentazione già s ubi la dal liquido, e di allontanare il ri- 
torno di una successiva fcrmenlaiione ; cosi 6 chiaro die pe' primi vini bisogna esser più 
solicelli a travasare, c ripetere più frequentemente 1' operazione , che non pei secondi. E 
perciò, cominciando dal primo invasamento o svinatura, pe' vini di qualità delicata , con- 
tiene darvi mauo sonilo elio si osservano.! seguenti scfini : i.° il gorgogliamento del gas 
attraverso l'acqua in cui il tubo di chiusura s'immerge, diviene lenlo e debole sema cessar 
del tulio; 2." il sapore del liquido diventa manifestamente vinoso.senza che il gusto zucche- 
nuo, del moslo sia scomparso affatto; 3." il liquido si mostra mciuiwmcnlo cliiarito, senza 
avere periamo acquistata perfetta limpidezza ad omogeneità di colore ; i.° l' alzamento di 
temperatura indolii nella massa dall'effervescenza fermentativa si mostra abbastanza di al- 
cuni gradi, senza essersi perù perfellamenle ricquilihrala colla temperie della canlina. Ore 
si traili invece ilei vini di qualità generosa conviene lasciare tulio il lempo di compiersi 
alla fermentazione, ed auenderc, per travasare, il punto in cui il gorgogliamento del gas 
sia pressoché del lutto cessalo, il gusto vinoso sia divenuto decisamente dominante nel sa- 
puro del liquido, ed accenni sentitamente all' asciutto, il liquido sia ben chiarito e non or- 
fra quel colore slavolo e cangiante che è sicuro indizio di ferment azione incompleta, ed 
inline la massa sia divenula fredda come volgarmente si dice, vale a diro la sua tempera- 
tura sia abbassata al livello di quella dell'ambiente atmosferico. 

Questa diversità nello scegliere il punto in cui sì procede alla svinatura tende più che 
altra pratica a diversificare il sapore dei due vini ; essendo utilissimo I' affrettarsi per con- 
servare ai primi P amabilità del gusto zuceberino , ed il ritardare per procurare ai secondi 
il sapore spiritoso ed asciutto. Sicché quando per particolari cu n> unici no si volessero! 
vini della prima qualità nuli mollo dolci, si conseguirà facilmente lo scopo, ritardando la 
svinatura lincile il sapore volge «N'asciutto; i' quando viceversa si desiderasse nei vini 
della seconda qualità un certo grado di dolcetta ,sl riuscirà nell'intento svinando prima elio 
il gusto zuccherino del mosto sia allatto scomparso. 

Dopo queslo primo Invasamento ( specialmente nei vini delicati , che lo hanno avuto 
assai precoce), non larda a manifestarsi una seconda fermentazione, la quale non può dirsi 
del tulio insensibile; perocché si avverte benissimo il rilorno di un'agitazione effervescente 
nella massa, e si ascolla un certo sibilo continuato, che accusa lo sprigionarsi del gas acl- 
docarbouico in quantità non lieve. Or quando al sopravvenire de' freddi invernali si vedrà 
questa seconda fermeiitoziono notabilmenle calmata , convorrà venir.: auhilu ad un maio 
invasamento dei vini delicati per arrestare un'altra volto in essi gli avversi effetti di una 
ferme il lazi une troppo prolungala, c per liberarli da feccie poco meno copiose delle prime. 
Invece, (ni Ila mio. i di vini robusti , che furono meglio chiariti nel primo invasamento , e 
che meglio si avvantaggiano di una ferme illazione protraila, sarà più. utile cosa il lasciarli 
tranquilli durame tulio il verno, ed anche per una porzione della primavera , senza inter- 
rompere il placido e lento compiersi delle chi rateile fasi, che affrettano la loro molurilà, e 
ne accrescono la limpidezza. Verso la metà dello primavera perù, prima cho si verifichi un 
assai sensibile riolzamenlo nella temperie atmosferica, 6 d'uopo dare con temporanea mento 
un secondo Invasamento ai vini robusti, ed uu terzo ai delicati ; acciò, liberi entrambi da 
ogni menomo sedimento feccioso, possano senza guasto ed offesa affrontare il suprav ve- 
gnente calore estivo; il quale senza fallo li sospinge ad una nuova fermentazione più peri- 
gliosa delle altre, quando avvenga a coniano di eterogenee sostanze. 

Duranlo l' calalo bisogna astenersi dal maneggiare in alcun modo I vini, e restringersi 
a tenerli ben custoditi colle norme che daremo in seguila; ma quandoil caldo va a sminuire 
o sopravviene la mite stagione autunnale, conviene sottrarre il novello deposilo feccioso , 
che immancabilmente si trova in (ondo ai vini dell' uno e dell'olirà qualità, con un altro 
Irovasamcnlo dato iiidislinlamontc ad essi prima di metter mono glia novella vendemmia ; 
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Bdò miche fmr contegni re lu scapo di restringere lutti i tini vecchi nella parie più propria; 
dello cantina, e non Tarli remore in troppo contiguilù coi nuovi, che messi in quella, vanno 
i subirvi la prima tumultuosa fase ferm en la Un. Dopo quest'ultimo ira rasa me alo i vini elio 
furono ben Talli e ben consonali , difficilmente incorrano in novelle sensibili alterazioni ; 
e lasciano nel perfezionarsi maturando , non più una deposizione fecciosa , ma un precipi- 
tato lartaroso, die aderisce alle pareli del recipiente e lo Intonaco, e che lungi dal nuocere 
allo conservazione del vino, la favorisce e l' assicura. Quindi questi vini non avranno pia 
bisogno di altri travasarne nli periodici ed indispensabili ; se non clic occorrerà spesso di 
travasarli in più acconci recipienli sia per sottoporli a chiarificazione orliGciale, sia per ren- 
derli più adalli a lontano trasporlo. 

Nel primo anno adonque della loro fabbricazione I «ini- delicati han d'uopo di quattro 
Invasamenti, i generosi di tre. In quanto al Ussaro i giorni precisi di ciascun travasomcn- 
lo, basterà regolarsi secondo il clima , e r andamento delle stagioni , badando sempre ad 
evitare i lampi umidi c ventosi; nella ricorrenza do' quali, il vino non trovandosi in peritila 
calma , più difficile riesce il ben segregarlo dalle feccie depositale , e più pericoloso I" e- 
sporto oli' influenza dell'ambiento atmosferico. Pertanto quando si veda essere il vioo com- 
pletamente ascilo dulia Taze Teimcnlaliva clic lo avea jgilaiu (il elicsi ravvisa alla ricuperala, 
limpidezza del calore e freschezza del sapore) allora si scelga per oseguire il travasa me nlo 
una giornata tranquilla , asciutta , e piuttosto fredda succeduta a tre o quattro altre limili 
giornate, e si sospenda, se occorre, la bisogna al sopravvenire di □□ tempo contrario. 

11. Uedlco pratica per Irnuon. 

Trattandosi di nna operazione cosi essenziale, e cosi frequentemente ripetuta, ognun 
tede come sia importante la scella di un metodo pratico, con l'uso del quale si [^«lun-a 
facilmente ed economicamente II doppio scopo di ben separare" il liquido dalle feccie e di 
non troppo esporlo al periglioso cantano dell' aria. Non pertanto nella più parie de' paesi 
produttori di vini nna deplorabile trascuratezza regna nei travasameli , e per lo più si co- 
stuma trarre il vino alla peggio dalle bolli con larghe e mal moderato cannelle, facendolo 
cadere in aperli recipienti; cosi si versa e si riversi! da bolli iu tini, e da lini in bolli, sema 
darsi il menomo pensiero nè del largo «empio clic si Ta, nò del la notevole disperatane della 
spirila e deli' aroma nell' ambiento della cantina , uè del [gronde assorbì mento d* aria che 
succede nel liquido, e che diviene la principile cagione di ogni suo deterioramento. 

Per evitare i quali danni, nelle opere enologiche si parla di sifoni, di labi di cuoio, di 
soffietti, e di altri congegnamene per lo più complicati ed anche dispendiosi. Noi ci aster- 
remo dal descriverli, c dal discutere la loro convenienza; avendo a proporre un metodo as- 
sai semplice ed economico, pienamente provato dalla nostra particolare esperienza di più 
anni, ed adottato con profitto da tulli quelli che lo hanno veduto da noi praticare. 

5 i. — i'rcpamilone e fot/orazione delie bolli. 

Innanzi latto pei non incorrerò nel mal sistema di versare il vino in un tino,pcr poi ri. 
prenderlo da quello , e riporlo nello stessa bollo { il che costituisce un doppio impiego di 
mano d'opera, ed un doppio strapazzamelo arrecalo al vino) è d'uopo aver vuote e conve- 
nevolmente disposte a contener vino uno o dite bolli, la coi capacità è bene che sia alquanto 
maggiore di quella delle bolli onde si comincia il ira vagamento ; perocché in lai modo non 
si perde tempo quando, vuotala una di esse, si netta e si dispone a ricevere altro vino. Il 
vuoto offerto dalla prima bolle, vien poi crescendo per la sottrazione dello feccie ; di ma- 
niera che il invasamento col procedere si rende sempre più agevole, e l'operazione riesce 
spedita c non mai ìuterrolU. 



Nella bulle preparalo si arilo net rullo del travasamtnto una lisla solfala; dopoietiè non 
vi È cosa dio meglio ili questa riesco ad ni Ioni oliare il coniano dell' aria dal vino. L* acido 
solforico per lo sua proprietà di modererò l'ilio ne del fermenlo, c di alterare i colori ve* 
sciabili, sappiamo che riesce ulilissimo oi Tini delicati. Non cosi pero ai generosi , I quali 
ni pigri a fermenlarc,ne scolorali si vogliono; sicché per questi potrebbe quasi impugnarsi 
la convenienza della solforazione. Ha l'importanza di allontanare il contacio dell'arie anello 
nel travasare i tini generosi è tanta, u la speciale tllcacia della solforazione per conseguire 
queslo intento è tale , che olla prudenza dell' enologo non resta altro clic cautamente mi- 
surarne la dose, impiegando nel travasamelo dc'vinl generosi la metà di lista solfala, che 
impiegherebbe per l' altra qualità di vini. E qui vogliamo avvertire che ogni qua! volta fa 
solforazione si pratica In bolle di capacitò maggiore di 15 o 20 ettolitri, si fora bene o non 
ardere lo lisla soiTala in una sola volta, ma a dividerlo in due parli, ordendo una parte pri- 
mo di cominciare il Iravosomcnlo, c l'a Uro quando la bolle È già piena per mela. 

Sa. — Mensili necessari al Irauasare. 

Gli utensili necessari per eseguire i travasamene secondo il nostro metodo sodo i se- 
guenti : 




Fig. 1S. 



1° Parecchie cannelle di speciale Torma (Fig. 18 A) : esse debbono essere di metallo 
fuso a getto, ed avere nel meno II gioco di una chiave, la quale col girarsi apra l'uscita al 
liquido, o la chiuda a piacere di chi la regola. Il capo 11 di tali cannelle destinalo ad en- 
trare nello bolle sforzando II sughero che la lura , è d' uopo che procedo assottigliandosi 
alquanto verso l'cslreinilà.e sia lungo e saltile in modo che per circa ulto a dicci c culi me- 
tri risalii nel vano Interno della bolle: inolire questo parte non conviene che sia libera me nle 
aperta al fondo, ma che abbia dei piccioli (ori all'intorno, perchè cosi i graspi, le buccio, e 
gli altri residui solidi , che deliberai amenle o per inavvertenza il trovassero frammisti ol 
vino, non vengono a molestare l'usci la del liquido , turando in lutto o In parte lo cannello. 
L' opposto capo C, antiche essere ripiegalo in giù a becco , aiccomc suolo usarsi , noi vo- 
gliamo che sia diritto, ben tondo, e del pari leggermente assottiglialo. 2° Dei tubi di lolla 
fj piegali od angolo rollo. In questi tubi il capo destinalo ad abbracciare l'estremità C della 
cannella abbia un corrispondente diametro bene arrotondila , e sia lungo circa dodici cen- 
timetri; l'altro capo, essendo destinalo ad entrare nella bocca del barile, die si sottopone 
alla bone do vuotarsi, abbia una lunghezze pressoché doppia , in guisa cho scenda nel ba- 
rile fino quasi a toccarne il fondo. 3° Parecchi borili di ordinario grandezza , ossia capaci 
di circa quaranta litri di liquido; anzi piuttosto meno che più, acciò riescano maneggevoli 
con facilità e speditezza. Abbiano essi lo bocca soldo, ben arrotondila, e del diametro di sci 
a sette centimetri: un lappa di sughero di buona qualità e ben doppi ola turi perfetta mente, 
e rimanga sporgente in modo do poter esser bene abbrancalo quando si vuol rimuovere : 
inoltre perchè non si disperda o caschi nella bolle che si riempie , sia mediante una cordi- 
cella assicuralo ol collo del barile. 
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Una lincila bassa (Fig.19 A.) destinata ad essere sottoposta al barile nell'alto che sì riem- 
pie, accio it «no che potesse sgorgare nel rapido riempimento, caselli in esso, e possa es- 
sere raccolte agevolmente. Questa [Inolia sia di un diametro alquanto più corta della lun- 




Fig. 19. 



ghezzo del barile , ed abbia un duplice Incavo, nel quale entrando il barile vi riposi a vi si 
mantenga ben fermo lì. 

3 3. Disposizione degli operai. 

Preparati questi semplicissimi utensili si dispongono quattro operai nel seguente mo- 
do (Fig. 20). 




Fig. 20. 



Il primo più abile e destro A resti in piedi presso la bolle da vuolarsi, nel cui foro siasi 
già adattala una delle cannelle descritte: abbia la mano sinistra sulla chiave della cannella 
per regolare l'uscita del vino, e colla destra apponga o rimuova, secondo occorre, uno dei 
tubi piegati ad angolo. Quando II secondo operaio B abbassando a terra il ginocchio destro, 
presenta sotto la cannella il barile , adagiandolo soli' incavo della richiesta linraia , allora 
quel primo operaio intrometta da prima It capo lungo del tubo nella bocca di esso barile.e 
quindi, applicando convenevolmente l'altro capo su] l'estremila della cannella, volga la chia- 
me, e lasci che il vino allraversi il tubo, e vada a cascaro in foodoal recipiente quasi senza 
veder aria di sorta. Frattanto il secondo operaio, sostenendo il barile che va riempiendosi, 
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tenga costantemente Osso lo sguardo alla interna parte del medesimo , e come tosto lo ve- 
de riempito, Uiu voce a quel che regota la cannella, acciò volga la chiave in tempo , ed il 
lino non trabocchi. Empiuto II barile, il primo operaio stacchi il tubo dalla cannella, ed c- 
Stragga l'altro capo del barile: il secondo lappi il barile, e lo alzi con ambo le mani per ri- 
trarlo dall'incavo della tinoiia; allora il terzo operaio C, che si mantiene ritto dietro di que- 
sti, abbranchi anch'esso il barile, ed aiutalo dall' altro se lo tolga sulle spalle, I due primi 
tornino subito ol loro incarico di riempire i barili consecutivi, ed il lene si diriga col barile 
che ha preso sulle spalle verso la botte che deve riempirsi; salga all' allena con vene vote 
mediante una scala situala presso di quella , e deposto il barile sulla bolle , lo affidi al 
quarto operaio D. Questi .tenendosi a cavalcioni sulla bolle medesima, rimuova 11 pernio 
con cui ne ovea coperta la bocca dopo avervi bruciala la Lisia solfala, capovolga il barilo 
sul cocchiume, e stappatolo, lasci cascar nella bolle tulio il vino in esso contenuto. Men- 
tre si vuota il barile affidalo al quarto operaio, il terzo arriva caricalo di un altro già pie- 
no, e lasciato questo, riprende il vuoto, e cosi via via di seguito. Si noli che i barili net 
vuotarsi aspirano il gas solforoso, che la caduta del liquido scaccia dalla botte solfala; sic- 
ché quando si riparlano a riempire, il vino che vi torna a cadere non si trova mai a con- 
tatto col l'ambiente atmosferico. 

Olire i quattro operai, i quali rimangono costantemente addetti agi' incarichi attribuii! 
a ciascuno salvo qualche opportuno ricambio, che avrà luogo Ira di essi per alternare la 
parte più faticosa del terzo operalo con quella più lieve del secondo e del quanti) & d'uo- 
po ne sicno in cantina due aliti, i quali abbiano cura di pulire le bolli subilo vuotale, e di 
disporlc a contenere il vioo che successivamente si Iravasa. Eìsì abbiano inoltre l'incarico 
di chiudere le bolli novellamente ripiene, riapponcndovi il cocchiume, ed applicando sul- 
le commessure quella slessa economica lutazione che abbiamo indicala di sopra parlando 
della chiusura delle bolli riempile di mosto. Dopo i primi travasa in enti, specialmente trat- 
tandosi della precoce svinatura già prescritta pe' vini delicati , siccome una non leggiera 
fermentazione va immancabilmente a ricccitursi nel vino travasato, cosi conviene, nel chiu- 
dere la botte, riapporvi l'apparecchio avanti dcscritlo per dare sfogo al gas acidocorboriico 
sema permetterà il contatto dell' aria : quando poi ogni effervescenza si vede calmata , ri- 
mosso l'apparecchio, si tappi il buco del cocchiume con sughero non troppo fortemente 
calcato. Nei consecutivi travasameli potrà orditi ori ameni e farsi a meno dell'apparecchio, 
c basterà Qn dal principio turare il cocchiume con sughero, 

I due ultimi operai prenderanno cura in oltre della leccia nel modo che verrà dello 
appresso, ed attenderanno a tutte le altre piccole faccende di cantina, senza distrarre mai 
dalla principale operazione i primi quattro operai. 

Con questi sei operai, purché sicno esperti e ben direni, si riesce in una giornata, os- 
sia col lavoro di dodici ore, a travasare da cculo a centoventi ettolitri di vino. Per rendere 
però il lavoro moggiormenle spedilo ed esalto al possibile, gioverà I' avere alcune piccole 
avvertenze che non trascureremo di esporre. 

Si. — Avvertenze nell'esecuzione de' Irauosamenfi. 

La prima volta che il vino novello si toglie di sa le leccio, ordinariamente queste son 
tanto abbondanti , che superano di alquanto il livello del foro della cannella , e perciò il 
primo vino che shocca suol essere torbido; per la slesta ragione quando il liquido conte- 
nuto nella bolle è per fluire, cominciano le fcccie più sciolte ad uscir con esso commiste. 
Il primo operaio adunque, addetto a regolare l'uscito del vino, ne faccia mettere da banda 
i primi sbocchi, nò applichi alla cannella il tubo per condurre il liquido nei barili, se non 
quando lo vede uscire bea chiaro: quando poi si accorge che la bolle u per vuotarsi, tolga 
uuebe il tubo, e faccia cadere il liquido nel barila mediante un imbuio, per essere al caso 



di sopravtcgliare ]' Umile, In cui cominciano ad apparire le feecie, e poter chiudere in 
lempn la cannella, ohbandonando la bolle agli operai, clic sono incaricali di pulirla. Inve- 
ce nei Ira vaia mei) li consecutivi il deposilo Feccioso t molto minore, ed il vino chiara non 
giunge ad uscirò tulio dalla cannella se la bolle non si alia alquanto di dietro per facili- 
tarne l' usci La. Ver eseguire una tale operazione Ire operai passino diclro la bolle, e men- 
tre due, con isforio concorde e ben regolato, Tengono aliandola dolcemente dalla parie 
posteriore, l'altro insinui acconciamente sollo la bolle alzala una zeppa, e siringa ai (lan- 
cili della medesima le teppe laterali, accio non radili punlo: a gradi a gradi si Taccia en- 
trare più solto la zeppa, o se ne aggiunga un'altra, e cosi si prosegua, adagio e senza scos- 
se, l'alzamento tinche 11 vino viene chiaro. Intanto 11 primo operalo resll presso la cannella 
lenendone aperta la chiave, accio Dell'alzarsi della Lotte il vino spinto Innanzi trovi libera 
uscita, e non torni indietro con molo incomposla n rimescolarsi colle leccio ; durante il 
lento c graduato alzamento, spii l'istante In coi il vino cessa di venir chiaro; chinilo allora 
la cannella, dia voce a quelli che alzano perchè smellann, e consegni la bolle agli altri duo 
operai incaricati di nettarla. 

Siccome, parlando dcll'lmboltamento del mosto, abbiamo raccomandato di non riem- 
pire perle Ila mente le bolli ma di lasciarvi un vuoto più o meno ampio; cosi net primn tra- 
vasamene si troverà che il gas acldocarbonico ristagnato in quel vuoto resta al Tondo delta 
botte quando il tino è uscito, e riesce pericoloso o per lo meno molesto all'operaio, che 
deve scendervi Immediatamente per pulirla. Per togliere di mezzo questo pericolo, senza 
'punto ritardare l'operazione, basterà estrarre In cannella , lasciando aperto il furo corri- 
spondente; e pui con panno grosso piegato a più doppi battere fortemente e rellerolamen- 
le sufi" apertura del cocchiume per ispingere ivi con forza l' aria , e costringere ad uscire 
pel buco della cannella il gas acidocarbonico, che pel suo peso specifico si trova accumu- 
lalo nel fondu. 

§. 5. — Asciugamento delle faccic. 

Quando le feerie sono motto abbondanti ( ciò che avviene nel primo Invasamento, ed 
anche talora nel secondo che si da ai vini delirali ) , rimane ad esse commista una consi- 
derevole quantità di liquido, del quale la buona economia vuole non si trascuri di far con- 
io, Gencralmenle si usa di riunire le feecie in un tino grande , e attendere che il liquido 
schiarisca da sè stesso per ricuperarlo; ma nelle feecie maneggiale, sbattute, e messe a 
coniano dell'aria, si ricreila immediata mente una troppo violenta e lunga fermentazione; 
sicché quando l'effervescenza viene a calmarsi dopo molli giorni, il liquido che soprannuo- 
la alle feecie è già divenuto pressoché Inservibile, avendo perduto ogni parte spiritosa, ed 
acquistalo un sopore disgustoso e sciocco. È dunque di non lieve importanza il trovar mo- 
da di separare il vino dalle feecie con sollecitudine, e senza che punlo si deteriori; e noi 
ci facciamo a proporre all'uopo una pratica di grande semplicità ed efficacia. 

Si abbiano dei bigonci di legno pesante come di quercia o castagno ; i quali non dal 
lato più stretto, come gli ordinari higonci, ma dalla parte più larga della loro forma a cono 
troncato tengano un solido fondo bene inserito nella caprugginn (Kig.21 e Si A li): abbiano 
questi recipienti circa SO centimetri di altezza , 30 di diametro al fondo , e 30 alla bocca : 
nel fondo vi sia un piccolo pertugio con zipolo che In turi , a che possa agevolmente to- 
gliersi nelle occorrenze. Per ciascuno di questi recipienti si abbia untondo di legno (Fig.SIA) 
del diametro di SO a SS centimetri ; e per un buco praticalo al centro di questo tondo , si 
taccia passare unatune li lunga parecchi me Ir), la quale alla sua estremili inferiore abbia 
un nodo C che non possa passare pel buco, e quindi rallenga 11 fondo. Questa fune evento 
il tondo fermalo ad uno de' suol capi, entri coll'allro net Tondo di un sacco (Fig. Sì D) di 
tela torte c non mollo Una, e, dopo averlo ailrayersato, riesca dalla bocca del medesimo. 
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Il sacco cosi prcparolo si faccia «mirare nel recipiente descrillo di sopra ( Fig. 23) ; e tn- 
ncnilone aperta la bocca , e lesa la Tane , si versi in esso la feccia come si vico traendo 
dalle bolli (Ino a due leni circa della rapacità det recipiente. Ciò fallo ai chiuda il sacco 
eoo una cordicella, di maniera che in metto al cappio della medesima scivoli II capo della 
fune. Questo capo si aOldl ad una carrucola C appiccalo in allo a quolclie anello Ossalo 
nella ralla, o a qualche solida Irave, e si Uri su l' intiero apparecchio (Ftg.2() lasciandolo 




Fig. 21. Fig. 22. Kg. Sì. Kg.Sl. 



pendere alto dal suolo per quasi un metro. La fune , mediante II tonilo di legno cui è fis- 
sala, tirerà su 11 fondo del sacco, e lo sforzerò contro le pareti del recipiente, le quali per 
la loro torma restringente impediranno elio 11 sacco scappi fuori: tulio lo stona perciò del 
congegnamene, e tutto il peso del medesimo, si risalterò in uno forte pressione sulla tee 
eia chiusa nel sacco; la quale lascerò sgocciolare in tondo del bigoncio tulio il liquido che 
contiene ed io poco tempo resterà pressoché asciutta. L'apparecchio si lascerò per parec- 
chie ora sospeso s questo modo , e quando si crederò di avere ottenuto un eotivenieolo 
prosciugamento della feccia, si chiuderà il pertugio esistente al fondo del bigoncio, e si 
raccoglierà in un acconcio recipiente il tino sgocciolato, che si troverà di qualità perfelta, 
e suscettibile di essere rimescolalo senza scrupolo alla mossa di cui facea porle. La feccia 
prosciugala, sarà quindi estrolla dal sacco per riportenc dell'olirà da prosciugarsi , e cosi 
ai continuerò a fare successivomenle.Di questi apparecchi bisognerò metterne in opera lauti 
quanli sieno sufficienti a prosciugare nel corso della giornata , e della notte consecutiva , 
lolla la feccia che gin mal mente otfre il travasalo ; dappoiché se la feccia non venisse pron- 
tamente sgocciolala,! a sollecita fermentartene che in essa si desia a contatto dell'aria, pre- 
giudicherebbe alla qualità dei liquido che se ne separa. 

Negli altri Intasamenti , siccome II deposito feccioso non è gran ratto abbondante , né 
denso in guisa da poter essere sgocciolalo nei sacchi a! modo prescritto, cosi in ogni gior- 
nata di tratasamcnlo si riunisca a mano amano in un solo recipiente la poca quantità di 
vino torbido clic si trote in fondo di ciascuna bolle ; e la sera innanzi di abbandonare il 
lavoro, si procoda alla seguente operazione. Si prendano de'barili, e dopo aver arso dentro 
di essi un discreto peno di tela solfata, si empiano (ino a poco più della meli dì quel vino 
lorbidiccio; si lappino quindi con sughero, si squassino fortemente per duo o Ire minuti, e 
si versi il liquido in una botto di convenetolo capacità solfala anch' essa ; nella quale suc- 
cessivamente e senza inlcrruiiono si raccolgano cosi tulli i residui fecciosi della giornata. 
L'energica solforazione praticata impedisco lo sviluppo di qualunque mosso rcrmemaiiva; 
sicché nella calme di ano o due giorni tutta la Tacciava In Tondo, e lascia il vino chiaro , a 
buono per essere ricongiunto al resto del tino travasalo. 



dividere dalla feccia ì residui solidi dell'uva che vi seno commisi! , c sottoporre separala 
merde la prima al jinisi'iii ira monto bilicalo, ed i secondi allo S Irei loio de Seri Ilo di sopro. li 
perciò dopo avere estratto il liquido dallo Lolle, i due operai secondari con un rastrello o 
forca o allea simile isl rumenta , si adopereranno s trarre per l' apertura del cocchiume In 
maggior parte della linaccìa che resta galleggiante su ' sposilo feccioso ; quindi per ese- 
guirò più cumplelamcnlc la separazione, passeranno ciò clic rimane per un ordigno simile 
a quello che adoperano i muratori per passare a mano la ealce, dello colo o vaglio. Le vi- 
nicole cosi sceverate dalla feccia saranno subito recale allo strettoio; ma nel disponete, si 
avrà l' avvertenza di alternare nella cassetta ogni strato di vinaccia che ri si distende , coti 
uno strato di paglia di grano buona e per fella mente asciutta. Questa paglia interposta fori 
si che le vinaccie soverchia mente immollale, si sostenga no a ea*tasla,cd acquislino tale con. 
sistema do reggere olla pressione, sotto la quale altrimenti sfuggirebbero disgregale senza 
asciugarsi. Il vino pero che risulta ila questo SlringimCfllO sarà sempre di gusto mollo aspro 
c raiienle, per cui invece di rimescolarlo alla massa principale, converrai riunirlo ai vini di 
ultima qualità destinati agli operai oal lambicco. 

Quanta allo leccia prosciugala nel rpoda da noi indica lo, se ne trarrà buon partito sten- 
dendola snl suolo asciutto, e facendolo seccare diligentemente al sole ri do ita in piccoli 
peni; o meglio vendendolo a chi fa questi! imli^triii iti ^cciih per livniilrrh a ■ ■ r i i . p.ii 
la destina olla fa Illirico; in ne del cremore di tartaro, o ad altro uso industriale. Clic se que- 
sta vendilo non potesse effettuarsi subilo, si badi di nnn renerò lo feccia senza alcun ti- 
guardo fisposta a munire; ma la si raccolga tutta in un lino, e le si gilti sopra lazil'acqua, 
anta basii a tenerla costantemente ricoperta, sema mai lasciarla a secco. 

CAPITOLO V. 

DELLE CUIIE PEI! LI UTJONÀ CONSEKVAZIOSE DEI VINI NELLE BOTTI. 

Olire i vari travasameli eseguiti nei modi c nei tempi indicati, £ d'uopo con altre pe- 
riodiche diligcnti*cnrc Assicurare la buona conservazione dei vini nelle bolli , durante il 
lempo più o meno lungo che ad essi i necessario per acquistare in tali recipienti la cm)- 
tchcvoIiì perfezione. Qursle cure si riepilogano nelle seguenti avvertenze : 1° osservare e 
saggiare regolnrmenlo i vini; 2° tenore le botti perfellamenic chiuso ed in buono stalo; ^"ri- 
fondere periodicamente nelle bolli (ulta quella quantità di liquido, che vicn mancando per 
evaporazione, perlrasudamcnlo,per sgoggio lamento o per altro motivo qualunque; 1° usare 
ogni arie per mantenere intorno alle bolli pieno di vino [ullc quelle condizioni di tempe- 
rie che meglio conferiscono ad assicurarne il perfeziona me n lo. Per adempiere (ali prescri- 
zioni colla convenevole diligenza e regolarità è d'uopo che ogni accorto fabbricante di vino 
destini Impreteribilmenle un giorno in ogni quindicina, ne! quale, posla da banda ogni al- 
tra faccenda,.si occupi o personalmente , o per mezzo di qualche abile sopri menden lo , a 
passare in rivista il contenuto dell'intiera sua cantina, assistilo da uno o più operai, secondo 
il bisogno. 

6 i. — Sagoiamenfo dei vini. 

Si cominci con desumere daciascuna bullo una piccola quantità di vino per sottoporla 
all'esame della vista, dell'odorato, e del gusio. barbaro è il sistema di forare eoi succhiello 
ogni volto ed una per una le bolli, perocché ciò rovina i fuiidi che ne restano tulli buche- 
rellatile fo Podere mollo tempo e mollo vino; come imprudente e l'uso di avere iti ciascuna 
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tallii una spillatura Ossa , perchè ciò ili troppa lenlazioni agli uperai o ai dumesilci , die 
spessa rimangono nella cantina non abbastanza sorvegliati. Invece per riuscire a togliere 

'lucute e prò hi unica le da ciascuna botte, che si vuoi saggiare, la piccola qua Mila di 

^cessarla, si Taccia uso di questo arnese. 

Un tubicino assai sottile di latta, aperto da entrambe i capi , si slarghi alquan- 
to verso I' estremiti inferiore A acquistando per circa dodici centimetri un diame- 
tro più grande, ma tale che possa non «stanle passare per il buco del cocchiume, 
Questa estremità cosi slargata non sia aperta del tulio , ma chiusa da un fondo 
avente nel meno un piccolo forellino. L' altro sape supcriore C sia aperto ; ed 
abbia un manico, che permetta di abbrancarlo a chi ne fa uso, e impedisca all'ar- 
nese di cascar nella bolle. La lungheria dell' intiero tubo sia di IO ad SO centi- 
metri. 

Quando sì mole porre in opera un tale (strumento, si afferri pel manico.ehiu- 

«dendo col pollice il foro superiore ; si introduca quindi nella balte pel buco del 
cocchiume, e si faccia scendere fino ad un punto pressoché centrale, d'onde me- 
t glia conviene desumere il vino da saggiarsi- Aliando allora il pollice , si permetta 
l' entrata ci Tino pel forellino inferiore ; cìù rullo si torni col pollice a turare 11 bu- 
b co, si tiri fuori l' istrumento pieno di vino, e si taccia cadere il liquido in un bic- 
Fig, 25. chiere di cristallo beo terso. Si avrà cosi l' agio di sottoporre a prora il vino , fa- 
tendo che una persona esperla ed esercitata Io traguardi, lo fiuti, lo gusti, e pren- 
da noia di tutto. Quel che rimano del vino dopo il saggio può benissimo riporsi nella botte 
pel buco del cocchiume, non convenendo trascurare le quantità benché esigue io si ripe- 
tuti saggi. 

Se il sapore o il colore o altra qualità del vino saggiato non si trova conforme all' idea 
del fabbricante o al gusto dei consumatori, se ne prenda nolo per procedere agli acconcia- 
momi, de' quali daremo te norme nel seguente capìlolo; e se per avventura qualche altro 
più grave diretto o degenerazione vi si riconosca, si disponga l' occorrente per correggerne 
. o per lo meno arreslame la viziosa tendenza ne' modi che verremo quivi stesso slgnifl- 



5 2. — Chiusura e buona consorziane dei recipienti vinari. 

Dopo di aver cesi riconosciuta la qualità e la conservazione del vino esistente in cia- 
scuna botte si passi ad osservare se la botte islessa sìa ben chiusa mediante la lutazione 
del cocchiume; ed ove questa non offra staccamenli o acrepolalure considerevoli, sì rin- 
freschi versandovi sopra nn po' d' acqua, e passandovi la mano più volle per leggermente 
comprimerla, e lisciarla ugualmente ; come al contraria so la si vede screpolala notabil- 
mente, e riseccala d) troppo , si disfaccia e si torni a farla con nuova argilla duttile , ed 
arena impastala di fresco. Si osservi inoltre se il sughero del cocchiume calza bene al foro, 
c se è disposlo in guisa da potersi mettere e toglier via senza sforzo o difilcollil : si veda 
pure se il sughero al Toro della cannella è ben fermo e ben combaciane, e si porli la più 
diligente osservazione all'intorno della bolle e particolarmente nella parte inferiore della 
medesima per assicurarsi che non abbia luogo non solo II benché lieve sgocciola memo, ma 
neanche il più semplice Irasndamento, il quale per picciolo che appaia, produce sempre a 
lungo andare una non lieve perdila di liquido. Ove ciò incontra è bene quindi di rime- 
diarvi in qualche modo, sia coll'adopcrare carta grossa delta sugante insinuata nello fessura 
colta punta di aculo coltello, sia col l'introdurre zeppetlc di legno acconciamele tagliale, 
aia collo strofinare sul punto del trasudamento qualche cosa atlaccaliccla e densa come se- 
go, polpa di fJchi o uve secche, sia usando qualunque altro artificio acconcio a riparata, al- 
meno momentaneamente e fina a che non giunga il tempo dei iravasamenil; perocché al- 
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lura col molarsi della Lotte, si avrò agio di accomodarla per bene, anche aiutando, su oc- 
cor re, la doga o it pezzo dal Tondo, che permette II disperdi me Dio del tino. 

5 3. - Colmoluro delta celli. 

Por chiusa o preservalo che rimanga la bolle , si verìfica sempre una cerla mancanza, 
nel liquido per elleno della evaporatone , e dell' insensibile trasudamento del liquido ai- 
traverso i pori del legname , di cui la botte 6 composta; quindi ogni volta che si passa a 
rivis la la cantina, conviene rifondere in ciascuna bollo quella quantità di vino, che si tro- 
va In essa mancante. Giù diccsl dar la piena alle bolli o colmarle. Le avver- 
tenze da usarsi in tale operazione sono ; 1* di rifonder Tino buono senza meno- 
mo diretto, o cavato da qualche bone che è aperta al consumo, o de fiaschi ed 
altri piccoli recipienti, che si terranno a bella posta pieni del vino occorrente; 
2° di rifondere in ciascuna qualità di vino un vino di qualità corrispondente, u 
tale clic contribuisca ad acconciarlo: 3° di rifondere il liquido mediante un im- 
buto a lungo collo, introdotto pel buco del cocchiume bene addentro nella bol- 
le, acciocché quello che si rifonde vada a ben rimescolarsi coll'lntiera massa 
liquida cui si aggiunge. 

L'imbuto rappresentato dalla { Fig. 26 ) abbia non solo it collo lungo al- 
meno mezzo melro , ma sia chiuso in oltre nel fondo, ed abbia invece molli 
piccoli forellini verso la sua estremila come la figura istessa rappresenta. 

Fig.SS. 

Si.— Buona fenulo della cantino. 

Presa cura in lai modo di ciascuna balte in particolare, l'attenzione dell'enologo si ri- 
tolga allo condizioni generali della cantina, non solamente per vedere so è ben nella e ben 
disposta in corrisponderne di ciò ebe si 6 prescritto; ma anebe per rimediare a quei difetti 
naturali, che potessero per avventura intesa verificarsi ; il che farà usando tulli i ripieghi 
d' arte clic possono più acconciamente Immaginarsi. Per esempio, se la cantina b esposta a 
venti •) a corrcnli d'aria troppo moleste, provveda alla buona e solida chiusura degli usci c 
degli spiragni dal lato d'ondo viene l'azione perturbatrice ; se è (toppo calda, impedisca 
ogni accesso ai raggi so lari, e rinfreschi se occorre la temperatura con frequenti bagnature 
sulle botti, e con targhe aspersioni di acqua tresca sul pavimento dell'intiera cantina; se £ 
soggetta per soverchia umidità a produrre delle muffe o vegetazioni fungose, il fa aria c lu- 
ce, e spani con maggior diligenza e con frequenza maggiore: in una parola, siti naturalo o 
artificiale il disordine, ordinario o straordinario, trovi modo di rimediarvi immane abilmente, 
e di farlo scomparire al più presto possibile. 

CAPITOLO VI. 

DELL' ACCONCIAMKHTO BEI TINI , E "Et HIMED1 CONTRO 
LE MALATTIE DB] MEDESIMI. 

Quantunque praticando giudiziosamente le regolo clic sì sono Insegnale per dominare 
c dirigere la trasformazione del moslo in vino , un enologo esperto ed inlelligcnle possa 
difficilmente esser tradito nella sua aspettativa di aver vini ottimi , e rispondenli a punlino 
alle sue più speciali convenlenic;' puro siccome qualche irascuralozza, qualche calcolo sba- 
glialo, (iualcbe non prctcdula intemperie atmosferica basta pur Iroppo.anchc nelle meglio 
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:nu disncn-urci itili iinirilcre nella influì islru/.ioiic due mi. Il iniiuo e, die un vinu,quan- 
luni|uc scevro da pn-iliii diPelli, inni rinsca ftit;;iii« ili <jui 1 |hci:Uìj r :ij.ui-e, colore c Iurta , 
che in cssu ii desiderala: il >ri:(:[iilu , |ii ii deplorabile taso, t che un lino abbia coni rollo 
j] u li i lt liziu in [riii.ii! cu , che allori nolobitmrnlc le sue qualità essenziali . e cn in [irmi iella, 
la sua conservazione, spingendolo a mula diyi riirraiiiinc. >d prime raso è d'uopo Accon- 
ciare il vino, ossia ingegnarsi coli' arie dì modificare le sue qualità estrinseche, per ridurlo 
lit tipo die meglio rem:. mi:: nel seenni!» è it~ui 1 1 1 > npcriiV'irf i, ossia applicare ile rilucili ca- 
paci di distrussero il vizio contralti), o almeno di arrclnriie in tempo lo sviluppo; sicché il 
vino possa consumarsi innanzi che per aperto degenerazione vada nflallo a male. 

I. Acconciamento del vini. 



L'acconciamento di cui intendiamo parlare, non si estende già a costringere artificiosa- 
mente una data qualità ili linu a pigliare certe speciali doli , clic il suola , il clima u altra 
parziale condizione mìI.ij'Jim in alili lini iKiluraliucnle. diversi : ani inni nppruvianiii queste, 
violenze clic l'arte presume di Tare alla natura; ab potremmo Inscgntr gran cosa sul prepo- 
nilo, ligi cerne siamo al principio di non Introdurre nel mosto , e mollo meno ne! vino, so- 
stanze che non procedano direltamcnlu dall' uva. Itilcuiamo adunque che I' acconcia ni cri lo 
debba cadere o sul sapore det vino per renderlo più dolce ovvero più asciutto, osul colore 
pur renderlo più cupu ovvero più -carico, o sulla furia per renderla più spiritoso ovvero più 
delicato; e nei limili del principio proclamato di sopra c' ingegneremo d' inscgnjre ciù elio 
di meglio puù Tarsi per riuscire in ciascuno degli espusli intenti. 

Il più semplice ed il più commendevole metodo di acconciamenlo È quello di mesco- 
lare i vini scarseggianti di una qualità con altri che abbiano l'islessa qualità in esuberanza; 
e viceversa: il che con vocabolo dell'arti: chiamasi fagliare i vini. In fatti se od un lino au- 
stero od amaro sovcrctiiiimenlc se ne mescola uno dulce ; se ad un vinti poco colorilo se ne 
mescola uno di colore più cupo ; se ad un vino debole se ne mescoli uno spiritoso ; aiterò 
se la mescolanza si fa nel modo inverso, Schiaro clic dai due vini mescolali risulterà un terzo 
vino lontano dall'eccesso e dal diretto di quella qualità che si ìt temila presente ; e b lalcrà 
saper trovate cori sagpi di uii'siobii/a Lui in pieci, In, la ;>rc| dizione |,iù convenevole a ri. 
durre ad un dclcrmiualu tipo, sia il sapore, sia il colore, sia la forza del vino, per essere si- 
euro di prontamente e pcrlcllamenie riuscir uell'inteiilo,' >;;:ii qualvolta adunque si abbiano 
in cantina vini susceiiiliil: di acconciarsi reciprocamente , o almeno sia facile ed economica . 
procurarsi quelli che non si hanno , noi crediamo clic non altrimenti che con questa sem- 
plice mescolanza giudiziosamente preparata ed eseguila, si debba aspirare a modillcare per 
bene la qualità dei vini propri. 

Or in quanto ai mescolamenti aventi per oggetto di modificare il coloro o la forca dei 
vini, nulla abbiamo ad insegnare, essendo essi facilissimi ad esegnlrsl, e non esigendo al- 
cuna straordinaria precauzione: ma su si tratta di modificare il sapore tagliando vini dolci 
con vini mancanti di dolcezza, non crediamo inutile V esporre alcune avvenenze necessaria 
u bene riuscire. Si badi dunque in tal casu a fare in mudo che il vino mescolato risulti al- 
quanto più dolce di quello ci. e in elicilo si desidera; poiché la mescolanza di per si sles- 
sa, e molto più se tien favorita dal mestamento della massa, clic raccomanderemo fra po- 
co, sviluppa indubitatamente nel vino acconcialo «no novella ferale illazione , la quale non 

eoot. Inoltre siccome i vini dolci sono specificamente più pesami degli asciutti, cosi, per 
rendere perlctla la mescolanze, è d'uopo non solo farla alternando le qualità quando si ri- 
pongono entrambe In una nuova halle; me anche squassando alcun puco con mestola o con 
altro simile istrumento i liquidi posti insieme, innanzi dì richiudere la bolle novellamente 
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Si! perù nò si avessero nella propria cantina, né vi tasse convenienza o procurare al- 
tronde , ì vini capaci di con Irò bilancia ré le qualità di quelli elio si hanno co! semplice tu- 
gliuinculo dui medesimi; o se 1 vini da adoperarsi come correttivi tos-ero in una dose trop- 
po ineguale alla proporzione indagalo coi saggi raccomandali ; allora divenendo più diffl- 
l'Olloso l'acconciamento, si incorre nella rieee^itò ili e> e unii a re mi metodo differente per 
ciascuna differenle qualità, elio nel vino si offrisse degna di modificazione; e però noi ver- 
remo parlando parlilamenle dei modi di rimediare per ijuanlo è possibile zìi ogni diligen- 
za che spiacesse nel vino, o ad ogni eccesso, che riuscisse molesto. 

§ 1. — .Icconeiamenro dei trini dolci. 

Quando si Iralli di vini riusciti più dolci di quello che gradisse al consumatori, se non 
si lia Iroppo |frcila o altro interesse, il meglio che può farsi è di riporti in uni cantina di 
temperatura non ItroppD bassa,' ne perfettamente costante, ed attendere che le successive 
leggiere rermentaiieni cui vanno soggetti, tacciano scomparire a poco a poco l'eccesso di 
sostanza zuccherino, che in essi spiace, e 11 porlino ad una perfezione di sapore tanto pili 
squisita quanto più larda. Se perù le convenienze economiche del proprietario esigono sol- 
lecitudine più clic rnlTinomculo noli' operazione , conviene per questi vini troppi dolci ri- 
correre alla infusione di una dose di lievito capace di risvegliare in essi una pronta ed ciu- 
cate ferme ni azione; lu quale riducendo in alcool buona parte dello incenero in decomposto 
riesce a rendere più spiritoso e meno dolce il loro sapore. Per procurarsi questo lievito 
non vi È alcun bisogno di ricorrere nd estranee sostarne: basta raccogliere nella vendem- 
mia le schiume che si addensano sui mosti di prima spremuta, e che ai medesimi sì tolgo- 
no prima d' imbottarli ; farle sgocciolare per ventiquattro ore in piccnli cappucci di Ida di 
cotono piuttosto soliile , e poco Dita ; comprimerle quindi salto un piccolo torchietto di 
quelli che si usano nelle farmacie per frar Folio dallo mandorle n Mai ricini ; spanderle po- 
scia in strali sottili per forle ben seccare all' aria aperta ; e quando sono pcrfellamcnte 
secche , rlporle in un vosn di latta eriuelirrimenle diiusn . fritto a faysn di quelli che si o- 
doperano per conservare il ilie. l>appoiclii le sostarne albuminosi, che in quelle schiumo 
snno abbondantissime , mediatile l' indicato processo adoperalo per ben seccarle , e l' In- 
dicala perdila chiusura del vaso in cui sono riposte , si conservano inalterate per lungo 
tempo , e ripigliano la loro naturale disposinone o congiorsi in fermento quando si rimcl- 
tcno in coniano dell' umidità c dell' aria. 

Volendo far uso del (crmenlo cosi conservalo , basterà, diluirlo in un poco di vino ; o 
quindi infonderlo nella massa in cui si brama dì rianimare la fcrmeniaiione. La quantità 
da adoperarsi deve essere naturalmente In corrispondenza dell' effetto che si vuol produr- 
re ; ma fa ogni coso per ogni ellolilro dì vino s' impiegherò ni meno di due onde o deca- 
grammi , ni più di sei. Ina tale infusione si potrà fare nelle bolli senio precedente In- 
vasamento , ami cercando di rimescolare il vino In modo da risollevare anche il deposilo 
feccioso che ò In fondo al recipiente : purché però queslo deposilo non sia nù mollo gros- 
solano nò mollo aulico : dappoiché essendo tale , sarebbe necessario di travasare prima il 
vino per impedire che lo vecchie feccic rimescolale gli comunichino qualche spiacevole- sa- 
pore. Ove periamo si credo opportuno di far precedere un tale invasamento, non si faccia ' 
uso di solforoiiono , e si cerchi anzi dì dare aria al vino, agitandolo vivamente con una me- 
stola ; c si ripeta P agitazione , se occorre , per piò volle di seguito , per Quo a lauto ubo 
o chiari segni si reggi ridestala la desiderala fermentazione. Allora non essendo piò uti- 
le il contatto dell' aria , si pensi a preservare la provocala fermentazione , applicando sul- 
la botte P apparecchio di chiusura colle medesime avvertenze da noi suggerita, parlando 
dei mosll di seconda spremuta. Se, calmata l' cffcnesceiiza , nel vino lumaio a perfetta 
limpidezza si trova i om enei u! merde jiiudifkalo il sapute, si travasi colle ordinarie turine ; 
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bc poi tu mulesla dolcezza non sembra concita abbastanza, sì procella a nuovo infusione di 
lievito , ci a nuovo rimescolamento. 

{ 2. — Acconciamento dei vini amlcri. 

Quando invece il sapore del vino si mostra soverchiamente austero, a privo di quella 
grazia e di queir abbocca melilo, che pur incontra il gusto di molli consumatori , bisogna, 
trovar modo di rifondere in essi quella sostenta zuccherina , che f azione del fermento ha 
sminuita più che non conveniva ; e ciù È lauto più necessario inrjuanlocliè lati tini, essendo 
soggetti ad altre farine illazioni insensibili , divengono invecchiando sempre più scarseg- 
gianti di grazia e di dolcezza. Ora e facile il procurarsi e tenere in pronto come rimedio di 
un tale difetto, appunto la medesima sostanza zuccherina derivante dall' uva, ridotto nella 
sialo più convenevole a farne mescolanza col vino; e basta con saggia preveggenza nell'at- 
to della vendemmia far provvista di ciù che abbiamo chiamalo vino mulo ; ossia di mosto , 
cui per mezzo della solforazione si È impedito di fermentare. Si può anche far conserva dì 
mosto concentralo colla coltura e ridotto a sape , della quale suol farsi grande uso in eno- 
logia , e specialmente nella fabbricazione de' vini liquorosi ; noi perù ci riserbiamo a par- 
lare dello sape, e ad insegnare il procedimento per ottenerla ; quando avremo da radunare 
dei vini liquorosi ; dappoiché per lo acconciamento dei vini ordinari crediamo preferibile 
alla sapa il semplice vino muto ; come quello che più facilmente si mescola eoa vino gii 
maturo, e ravviva iti esso la dolcezza e la grazia, senza comunicargli alcou senso nauseoso 
o di bruciato delio empi reumatico. Ci soffermeremo qui pertanto ad [insegnare il modo di 
fare e conservare questo importante prodotto enologico, di cui ne abbiamo di già indicala 
la genesi. 

Per la fabbricazione del vino muto si scelgano a preferenza le uve colle sul mattino, o 
in giornata fresca e senza sole ; ovvero te uve lasciale per alcune ore in un silo assai fre- 
sco prima di pigiarle ; poiché imporla che nell'ano della pigiatura il mosto che defluisce, 
ubbia una temperatura bassa al possibile, ed avversa per conseguenza ad un pronto svilup- 
lo sviluppo di fermenta ito ne. Si faccia attenzione acciò le uve islesse prima di giungere al 
punto di essere pigiate , non soffrano compressione o ammaccamento di seria , capace di 
Tur uscirò precocemente dai granelli una parte qualunque del mosto ; si esegua la pigia- 
tura delle medesime nel sacco come sì È detto pe' mosti di prima premula , c si solleciti al 
possibile il lavoro, non senza l' avvertenza di eseguirlo in luogo fresco e riparalo dal sole. 
Mi tengano intanto preparali parecchi barili di quelli acconci ai Invasamenti, ed alcuni boi- 
licini dì una capacità non maggiore di due ettolitri. Questi bollicini abbiano il buco della 
cannella alquanto più allo del solito sul fondo, ovvero nel menerai al pesto si facciano pen- 
dere alquanto dalla parte di dietro acciò il molto sedimcnlo , che va a depositarsi in fondo 
dopo la solforazione, abbia sito per rimanervi intatto, e nell' allo del travasamene non ven- 
ga in alcuna parte a rimescolarsi al liquido , clic vico fuori dalla cannella. La cannella in- 
tanto aia llssala a ciascun botlicino prima di riempirlo, perchè dopo il riempimento ogni 
lieve scuotimento frastornerebbe 1' operazione. 

Non appena si sarà ottenuta dalla pigiatura del le uve la quantità di mosto corrispondente 
presso a poco alla capacità di un ho tu' ci mi, si bruci in questo un pezzo di lista solfata in quan- 
tità sufficiente per la solfatura ordinaria d'una bette di 7 ad 8 ettolitri; e ai copra il recipien- 
te con panno grosso: intanto suddividendo in quattro o cinque parli alcuni altri pezzi di listi 
solfala, in ciascun barile se ne faccia ardere un pezzetta appiccalo ad un filo di ferro, che 
vi si introduce. I barili cosi solfali vengano prontamente riempili di mosto, per la sola meli 
o poco più ; e dopo di averli turati col rispellivi sugheri, si squassino forlemcntc per non 
meno di cinque o sci multiti; acciù il mosto in essi contenuto sia messo nd inumo contallo 
del gas solforoso, ed abbia agio di essere mila sottoposta alta sua azione dissossigcnanie. 
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Giù fallo, si vuotino quei barili nel preparalo bullicinu ; cù ni primi succedano i successili 
barili solfati, empiali, e squassali al modo islesso, soma mal Interrompere il lavoro innanzi 
che il bolllcino venga pieno. Inlonio il mosto caduto nel bolllcino sia anch'esso agitalo in- 
cessantemente con una mestola. Compilila poi l'operazione, si lasci il liquido per circa Ircn- 
lasci ere nella più perfetta tranquillila, evitando eolia - più scrupolosa diligenza ogni meno- 
ma cagione di scuotimento o di tremilo, che potesse frastornare In completa preci pi Iasione 
delle parli insolute. 

Se le norme prescrilte sono stale fedelmente eseguite, innanzi che decorrano le Iren- 
laiei ore, la parte acquea del mosto con tulle le sostarne che sono perfettamente in essa so- 
lubili , e specialmente con tutta la sostanza zuccherina , offriranno l' aspetto di un liquido 
limpidissimo; al tondo del quale ci vedranno precipitale lune lo altre sostanze insolute , e 
specialmente il glutine; quindi travasando opportunamente, si avrà il cosi detto vino mulo 
in tutta la sua purezza , e capace di rimanere iiialleralo per parecchi giorni. 

Perù siccome fra le sostanze solubili nell'acqua vi è anche l' albumina ; coslquesta , 
benché fortemente molillcala dall'azione dissossigenanle dello solforazione, rimanendo pur 
sempre nel liquido, avverrebbe che ove il medesimo fosse tenuto per qualche tempo senza 
precauzione a coniano dell'aria, la virtù fermenti sci bile di quella sostanza non larderebbe 
a riprendere la sua operosità, a ad influire sulla massa intiero. E pero volendo conservare 
a lungo il vino mulo, 6 d'uopo Dell'eseguire l' Indicato invasamento, riporlo In altro bolli, 
tino, dandogli una novella solforazione; custodire questo bollicine ben chiuso in luogo fre- 
sco e riparato dallo correnti di aria; ed ogni dieci o dodici giorni introdurvi pel buco del 
cocchiuma dell'acido solforoso mediante un soDiclto, acciò nel vuoto, che lascia sul liqui- 
do l'evaporazione ed il trasudamento, non resti mai dell'aria ossigenala. Ove nel vino muto 
prevalessero soverchiamente le sostanze acide, per avventura -troppo abbondanti nell'uva 
impiegala, siccome ciò nuocerebbe gravemente agli usi, ai quali un tale liquido si destina, 
cosi sarà utilissima pratica, ricorrere alla infusione di una discreta quantità di polvere di 
marmo, o gusci di uova pesti, o cenere analmente stacciata, o altro simili sostanze, le qua- 
li assorbendo gli acidi , lascino più a nudo e più predominarne la desiderata sostanza zuc- 
cherino. _ 

Allorquando si vorrà col Tino mulo, fallo e conservalo nel modo indicalo di sopra ad- 
dolcire un vino, che abbisogni di loia acconciamento, conviene prima di lutto furo de' sag_ 
gi di mescolamento In piccolo, per rinvenire la conveniente proporzione: e trovatala, sce- 
gliere una giornata opportuna al Iravasamento del vino da acconciarsi, per mescolarlo iu 
bolle novella colla necessaria dose di vino muto. In tale iravasamento non si trascurino la 
solile fumigazioni dì solfo, e si abbia l'avvenenza di non infondere il vino muto io uno vol- 
ta, c senza agitare la massa: perocché cosi facendo, ai rischìerebbe di fare imperfetta me- 
scolanza ; stantechft il vino muto è specifica mente più gravo del vino, ed andrebbe quindi 
a fondo senza bene confondersi col medesimo. Il vino aeconciato con questo mescolanza si 
lasci tranquillo per una quindicina di giorni, durante i quali una leggiera fermentazione, 
che va immancabilmente ad eccitarsi nella massa, verrà a renderla più omogenea, eda me- 
glio amalgamare i due liquidi fra loro: decorso un tal tempo, si venga ad un nuovo Iravesa- 
menlo per liberare il liquido dal sedimento che la ricccilala fcrmenlazlone vi ha lasciato, 
altrimenti quel sedimento potrebbe divenire lievito di novelle fermentazioni distruttive del- 
l'ncconciameulo ollcnulo. 

j3. — jtcwmciamento del colore dei «ini. 

Hcloli «mente ai vini, che si reputano scarseggianti di colore, noi consigliamo ai fab- 
bricanti di non molto rammaricarsi per qneoto difetto, il quale infJue non può reputarsi gra- 
te , se le nitro buone qualità non mancano, ed ove loro non riesca di acconciarli colla me- 
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scolsnzn (li vini aventi un colore pili ciricu, crediamo din; r.iranrin urne ,i ristarsi dal pro- 
curaro il coloramento con ullre sostanze ; dappoiché queste, se traile dal regno minerale, 
riescono venefiche o per lo meno Insalubri , e se dal vegetabile o animale , Introducano 
sempre clementi estranei al vino; ed in oltre il colorimcnlo che producono clinici Ime n le rie- 
sce schietto e durevole. Se poi si (ratta di scolorire I vini, specialmente i delicati, che In- 
vero acquistano mollo pregio coli' avvicinarsi al possibile alla limpidezza scolorila dell'ac- 
qua; basterà passarli per un filtro di carbone animale, la cui proprietà eminentemente sco- 
lorante , è ben nota. Si badi perù di non Tare la nitrazione senza cautela all' aria aperta, 
polendo ciò far perdere al vino in altre qualità essenziali, molto più di quello clic guada- 
gnerebbe collo scolorimento. Si trovi modo pertanto di situare I' apparecchio da filtrare in 
un recipiente ben adatto come tino o bigoncio, il quale si possa chiudere con buon coper- 
chio, ed entro del quale si fari bruciare di tanto in tonto qualche pezzetto di lista solfala. 

j*. — Acconciamento dei trini froppo opaco spiritosi. 

L'acconciamento di vjni che si credono troppo spiritosi, converrà raramente dì farlo , 
ed in ogni caso per conseguire un tale inlento la mescolanza dei medesimi enn vini deboli 
è cosa tanto facile ed economica da non richiedere dì essere supplila con altri mezzi.Invcce 
accadrà spesso di desiderare più generosi e robusti i vini; ed allora l'aggiunzione di buon'al- 
cool tratto non da altra sostanza che dal vino, diviene l'unico espediente efficace. 

Perù l'alcool non si rimescola clic assai imperfettamente nei vino già maturato dalla fer- 
mentazione, ed a prescindere dal venir sempre a galla per la sua leggerezza specificaci ri- 
vela inoltre troppo apertamente co 11' od oro e sapore speciale che conserva, per fino a clic 
una chimica azione svolta nella massa non riesca ad incorporarlo ed amalgamarlo convene- 
volmente. Nel vino adunque , che si vuole acconciare coli' alcool , è d' uopo prima ride- 
stare un novello movimento di fermentazione. Per riuscire in tate intento, ove si tratti di 
vino novello clic pecchi di soverchia dolcetta, basterà combinare l'uno acconciamento col- 
I' altro, adoperando il lievito serbalo all' uopo nel modo di sopra indicalo. Quando poi si 
nvesse a [oro con vini maturi, scarseggianti di parte zuccherina, converrà insieme coli' al- 
cool Infondervi pressoché due litri per ettolitro di vino muto , acciò questa offra alimento 
alla nuova fermentazione che va a promuoverai , ed il vino non risulti di un gusto troppo 
austero. In lai caso, tanto il vino mulo nella quantità indicala.che l'alcool in quella quantità 
cho si crede convenevole, si versi a poco a paco nel vino; e si agiti nel fraltempo la massa 
con una grossa mestola per facilitare il mescolamento, e per promuoverò nel liquido, me- 
diante qnel molo vorticoso e vivo, il desiderato ricccilamenlo della fermentazione: anzi ai 
riuscirà più sicuramente nell'intento se nel Tarsi il travasamene , si riponga il vino accon- 
ciato con alcool e vioo mulo in botile ini di poca capacità empiuti Uno a Ire quarti soltanto, 
c bene tappali con sughero; o si facciano rotolare a lungo ì bollicini islessi per rimescolare 
più clUcacemenie eoo tale squassamento il vino clic vi è dentro. Dopo averli cosi squas- 
sarsi mettano i bollicini al poslo in modo acconcio a poterli travasare; e si fissi in essi con 
anticipazione la cannella: acciù senza olirà scosso possa procedersi a nuovo travasa meo lo 
quando l'eccitala fermenlaiione si vedrà affano calmala. 

II. Rimèdi alle maialile del .Ini. 

Venendo ora a Irallarc brevemente delle principali malallie de"vini,ed a suggerire per 
medicarle qualche norma pratica appoggiala sulla teorica della vinificazione , protestiamo 
innanzi lutto di far ciò a malincuore^ solo per distogliere, chi non abbia sapulo fare i vini, 
dal l'incorre re in colpa più grave , domandando ad un cicco empirismo rimedi pericolosi , 
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elio adulterano II vino, c la rendono «posso [tacita glia salute. Noi suggeriremo ilo' rimedi, 
clic almeno sono innocui; ma dichiuriomo che anche questi, usali in larga doso, guastanti 
e deteriorano nnluhilmenle il lino; quindi inculchiamo innanzi lutto ili essere allenii, noi l:t 
periodica rivisla de' vini che abbiamo camiglìola nel precedente capitolo, n cogliere il di- 
retto nel snn primi manifestarsi, por polirli corressero con rimali 0|>[ilii\ili in tnmissim:! 
dose. In oltre anche , quando siasi riuscito a correggere un vino, raccolti a niiiamo di non Ci - 
dare sulla sua rlpristinazlone in modo da crederla porfella , e mollo meno di conlare una 
seconda tolta sulla risppticazione del rimedio se il direno ricomparisce ; ma di consumare 
ni più presto il vino carrello, e di (or senno per non incorrere un'altra volle nel medesimo 

Lo malattie clic sogliono incontrarsi nei vini sono: 1" l' in torbida mento sponlaneo con- 
giunto con cITcrvcsoenzfl a lungo protraila; 2° l'amarore; .1" l' info se amento del colore nel- 
l'essere esposto all'aria; 4° l'odore di muffa o di bolle; 5" il grossume o morbido; lì" I' a- 



S I. — Jn toro irto mento spontaneo. 

L'intorbi damcnln accompagnalo da effervescenza suole mostrarsi nei vini mal travasali 
e mal custoditi : nei quali le abbondarne sostanze albuminoidl segregano inccssanlemenlc 
novelle dosi di fermento; si che le fcrmcnl azioni insensibili divengono smodale, incessanti, 
o lungi dal migliorare il tino lo cosi i tu Iseo no in uno sialo abituale di malsania. Il modo di 
guarire un tal guasto consiste nel l'interro mpc re quella continuala disposizione a fermentare 
con un Invasamento lini Tallo, con una solforazione più del solilo energica, e con una per- 
fetta custodia del vino nella nuova bollo in cui va a riporsi. Anzi quando coll'uso di tali mezzi 
si vedo tornalo il vino in perielio sialo di limpidezza, 'sa ri ollìma resola dorgli un secondo 
travasamelo per separarlo dall'abbondante deposito feccioso, di cui 6 riuscii» a spa- 
gliarsi. 

g 2. — Amarore. 

L'amarore del vino, su nulla ha di spiacevole, non sostituisce un vero difetto; ma di- 
pendendo dallo troppo completa trasformazione della parte zuccherina , C solo meritevoli: 
ili acconciamento nei modi giù da noi indicali; quando pero l'amarore ha un senso disgu- 
stoso, che rimane permanente nell'esofago dopo clic il vino si fi bevulo.ed fi congiunto an- 
che con un certo Inescamento del coloro, allora costituisce un vizio positivo, che dipende 
da guasto incorso dalle sostanza salino, e specialmente dal bilarlralo di potassa. E d'uopo 
in tal caso , prima cliiariGcaro con colla di pesce il vino per depurarlo dolio corrotte so- 
stanze saline , c e-oìndi supplire queste con una discreta quantità di cristallizzazioni tarlo- 
rose lolle di fresco ad una bolle di ottima qualità: queste rrislollizzoiioni dovranno essere 
prima linamente peste, stacciale, e diluite in un poco di vino ad una temperatura di trenta 
gradì circa del termometro di lieoumur. 

g 3. — /«/oicitBiento di colore. 

L'infoscomcnlo, anzi annerimento di color e nell'essere esposlo all' aria, si ossscrva nel 
vino tallo con uve fradicie : infatti la soslanza legnosa de' graspi e delle buccio, resa sola- 
tine dall' infra di ciamento resta diluita nel liquido, il cui sapore non manca dì rise n Ursone: 
quando poi questa sostanza eterogenea si trova a coniano dell'aria, la sua presenza si rende 
sensibile anebe nel colore, perche essa combinandosi cull'ossigcna,si trasforma in un acido 
di apparenza nerastra, che forse fi l'acido dello dai chimici (ianulmieo. Conviene adunque 
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allaccsre questo mnlosla ed eterogenea sostanza con un addo polente che In renrln vana ; 
e siccome fra lo soslanzo derivanti dall'ina; l'acido tartrteo ha questa efficacia , cosi riesce 
proficua nel vino soggetto al guasto indicato l'infusione 'li un'oncia a due di cremor di tar- 
taro per ogni ettolitro. Il cremor di tartaro dovrà essere anche petto Doameote , staccialo, 
c diluito in nn poco di «ino alla temperatura di 30 gradi. Quando, ottenuto l'iolento eolla 
prcseritla infusione , ai volesse tm svanire la soverchia acidita indotta nei vino colla info- 
sione dell'acido tartrico, si potrà far uso delle aolile sostante assorbenti da noi raccoman- 
dalo per moderare la prevalenia degli acidi; cioè polvere di marmo, gusci d'uova pesti te- 
nere stacciata ec 

S I. — Odor di muffii. 

L'odor del vino pnfl essere vizialo o dal legno corrono impiegalo nel costruire la bot- 
te, o da muffa che ha conlaminalo il recipiente mal nettalo e mal conservalo. Neil' uno e 
nell'altro caso conviene limami lutto trarre il vino dalla bolle viziosa , e riporlo in una mi- 
gliore. Eseguilo il Invasamento colle ordinarie norme, prima di chiudere la bolle novella- 
mente empiuta , vi si sospenda un sacchetto con entro una discreta quantità di pane ben 
collo trailo allora allora dal forno, o di orto abbrustolilo a guisa di caffè. Perchè il sac- 
chetto s'immerga e non soprannomi si abbia l'avvenenza di inchiudervl un ciottolo di con- 
veniente grandezza. Dopo dicci a dodici ore si saggi il vino, e se il difetto non si trova cor- 
retto appieno, si ripeta l'infusione di nuovo pane ben collo, o di orto tostato, fino a lanlo 
«he il tenne e grato odore di queste sostanze non giunga a sopraslare e renda inavvertita 
mata fragranza contralta dal vino. Ottenuto rintento, si empia perfellamenle la botte , si 
chiuda colle ordinarle precauzioni , e non ai trascuri di procurare al liquido carrello uà 
pronto consumo. 

$ 5. — Grassume del vino. 

Si dice grassa 0 morbido nn vino, che assume un aspello quasi oleoso, ed nn sapore 
mollo e disgustoso: ciò proviene non solo da abbondarne, ma da positiva degenerazione del- 
l'albumina, la quale invece di risolversi io quel lievito che alimenta la Tcrmen lezione a Icoo- 
lica, si addensi per virtù di una rertneniazione Innormale della ni>coia,ed è causa di quel 
grasso e di quel molle che si avverte nel vino. Per correggere un (ale difelto i d'uopo pro- 
muovere la precipitazione dell' albumina viziata , e quindi eccitare in ciò che rimane della 
medesima In regolare secrezione dell' ordinario fermento. Giova quindi prima infondere 
dell'acido tannico, la di cui aztnne coagulante è si efficace suil' albumina; tale infusione si 
faccia n mediante vino che ne contenga in eccesso dello razzente; ovvero chiudendo in un 
sacchetto delle corleccie di melograno, o delle sorbe Immature alquanto. ammaccale, e fa- 
cendo restare immerso il sacchetto nel vino difetloso per un giorno o dne: un chilogrammi 
di corleccie di melograno o di sorte, basterà per una botte di selle ad olio ettolitri, quando 
11 guasto non è mollo avanzalo. Ciò eseguilo; per rianimare la secrezione normale del fer- 
mento, si dia aria al vino, tenendo la bolle aperta, ed agitando il liquido a lungo eoo pela 
n bastone ; o meglio squassandolo in barili pieni per meli , Innanzi di riporlo nella nuova 
Iwtto.ed agitandolo vivamente con mestola o altro nella botte ìslessa.d uranio tulio il tempo 
che s'impiega a riempirla. 

§ 6. — Acescenza. 

L'acescenza è il piò ovvio ed il più Irrimediabile fra i ditali del vino; perocché dipende 
da una fermenlazinne speciale della acetosa, la quale attaccando l' alcool , che è la parte 
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più nobile del tino, lo snatura affilio. Quando questo guasto è notabilmente Inoltralo noti 
il t da far meglio die promuovere maggiormente lo sviluppo della fermentazione acetosa 
per cangiare almeno il vino in buono acelo; ma quando II difetto è incipiente, ed il vino ha 
semplice mente preso ciò che dicesi spunto o fortore; si può arrestare questa mala tendenza 
con un immedialo Invasamento del liquido in bolle bene solfata : se cift non basta, si pub 
anche sottrarre l'acido acetico di già formolo (purché sia in lieve quantità) eoli' infusione di 
uni leggiera dose di cenere slacciata, di polvere di marmo.o di gusci d'uova linamente pe- 
sti. Perù Dell'infondere tali sostanze bisogna tenersi piuttosto al disotto della quantità, che 
si giudica occorrente: Imperocché se nel saggiarsi 11 vino, dopo seguita l'infusione, si trova 
l'acescenza non completa mente asseritila, nulla Impedisce d'Infonderne ancora slira quan- 
tità per ottenere un risaltato sodisfacente. Ad ogni modo non si deve mai eccedere un pu- 
po di detto sostarne per ogni ettolitro di vino ; dappoiché una dose più forte pregiudiche- 
rebbe troppo alla qualità del vino, assorbendn'non II solo acido acellco, ma anche le altro 
sostarne acide, che pur sono necessarie a costituire il suo speciale sapore. Il vino cosi me- 
dicaio si tenga diligentemente custodito; e siccome basta un rialzamento di lem persi uro, ed 
un liete contatto d'aria. per rianimare In essn la frrmen Iasione acetosa sospesa solo,ma non 
(lis imita ; cosi non manchi II prudente proprietario di procurarne lo spaccio Innanzi che il 
diretto ricomparisca. 

CAPITOLO VII. 

DKLLA CHlATtinCAIIONE SEI TINI MATUSI, E DEL R1F0RL1 E C0NSEBVASX1 
IN PICCOLI HEC1PIMTI. 

I tini liiWe governali colle regole. unora inculcate, possono conservarsi anello per 
luna li issi mi a""' riposti nelle ordinario bulli di grande capacita , purché non sicno trascu- 
rale negli anni consecutivi le stesse cure ebe abbiamo prescritte nel primo anno in quanto 
al tener le bolli ben odiate e ben piene , purché si travasino almeno una valla ogni anno 
innanzi al sopravvenire della stagione salita ; e purché si pensi ad acconciarli ogni qual 
lolla si riconoscono fliaa care dell'opportuna grazia nel sapore; il quale in quasi tulli i vini 
si fa bensì di anno io auuo più spiritoso, ma inchina sempre ad un cerio amarore, che il la- 
gliamenlo de* vini nuovi dolci, o l' a «oncia rato lo cun vino mulo, fa scomparire con gran 
vantaggio della loro qua Illa. 

Chi perù volesse procuraro al vini gii maturi un perfezionamento più sicuro e più squi- 
sito, non nllrimcnli potrebbe raggiungere lo scopo clic riponendoli io più piccoli ed oppio- 
priali recipienti, ne'quoli le fermentazioni, non favurite dalla grandezza della ma ssa, di ven- 
gono mollo più rare e più insensibili; e, mediante i quali , i viui possono essere più acculi 
ciumeote irasporiaii ed offerti al consumo di lontani paesi. Ne' piccoli e perfetti recipienti 
inoltre, ) vini possono essere assoggetta li, a solo scopo di miglioramento, alla navigazione; 
la quale, come a tulli è nolo, pcrleziona meravigli osamente quei vini ebe dall' arie sono 
siali disposlì a subirla; mentre il molo dolce uniforme costante, che s' imprime al vini cui 
navigarli, cagionando una specie di attrito c di confricazione leue e blanda fra le sostanze 
clic li compongono, le combina megliu c le amalgama; sicché il sapore ne risulla più fino 
ed omogeneo, e prende quel gusto di navigalo, che riesce si gralo al consumatori e sug- 
gella la perfezione dei vini. 

Perù , sia che si voglia , col riporre i vini in piccoli recipienti , evitare U riloruo fre- 
quente, ed attenuarti gli elicili delle fermentazioni insensibili ; sia ebe s'intenda cun ciò dì 
tenderli più adatti a lungo trasporlo, ed al mi^lìorarncnlo che induce la navigazione; im- 
porla innanzi lullo che i medesimi sicno ridoni ben chimi : né bisogna rimaner cautelili a 
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quella ualuralu limpidcxa clic I vini ben falli e ben cuslodili prendono naluralntculc in 
eapo aH'auuo,u clic Inaia a procurar loro la Leila apparenta necessaria od appagare ì cou- 
sumalorl del luogo o di sili poco disposti: conviene invece assicurarsi coli' urie elio il li- 
quido sia perfettamente sbarazzalo di lune le sostanze rifiutalo dalla fermentazione, o capaci 
Uì rieccilarla; conviene insomma chiarire artificialmente il vino, procurandogli quella Um- 
piilma cristallina cil i rrtiirciisiLile, die compie la sua perfezione, ed assicura la sua con- 
servazione ed altitudine u trasporlo. 

I. CblarlO«ulaae del tini. 

Le sostatilo cho s'impiegano por chiarire i vini sodo insomma sostarne ali; umili oidi 
traile per lo più dal regno animale,le quali hanno la proprietà di coagularsi al coniano dc- 
uli acidi che sono nel vino, e specialmente dell'acido tannico, clic sappiano avere una par- 
licolare efficacia nel promuovere un tale coagulamento. Le medesime diffuse con arto in 
latto il liquido, allorché vanno n coagularsi , non solo precipitano a tondo esse stesse , ma 
trascinano seco in una specie di sottilissima rete che formano , lutlocìù che nel liquida si 
trova io islato d'imperfetta diluizione. L'ittiocolla, cioè la colla di pesce, cosi della porche 
firmala colle membrane dello sturione e di altri pesci , è la più efficace fra le sostanze 
i:hi;n Cicatrici; dappoiché più spon latteamente e più prontamente si coagula, sepia over troppo 
bisogno ili esservi stimolata dall'acido lana] co o da altro acido; essa perciò è usata a prefe- 
renza per la chiaritura dei vini delicati bianchi ; i quali per lo modo con che sono m allibi t- 
lunli scarseggiano talmente di acido tannico, ulte le altre l ostarne chiarificanti fanno mala 
prova con essi. Al contrario i vini colorili, e lutti gli altri vini, ci le, sia per atcr fermentalo 
sui racemi, sia per diro moliro, son carichi di acido lannico.si chlarillcano facilmente au- 
dio collo altre sostanze, cioè col latte, col sangue, colla gelatina animale ec.; ma tra que- 
sto, quella che per economia e por proprietà merita di essere preferita , é l' albume dcllu 
nova. Noi aduuque trascurando di parlare delle olire sol li nw c4riui9cBlriei,reslringcreaia 
il nostro insegnamento all'uso della colla di pesce indispensabile per chiarire i vini bianchi 
delicati, ed a quello della chiara d'uova preferibile per la chiarificazione dei vini colorili 
fermentali sulle vinaecie. 

Per beno eseguire la chiaritura, sia coll'una sia coli' altra sostanza, è d'uopo innanzi 
lutto scegliere il punto- opportuno, quando II vino si trova in perfetta ealma, e la temperie 
; i ini o a fe ri ce è meno propria a promuovere in esso un'effervescenza qualunque: queste con- 
dizioni si verificano ordinariamente nell'inverno; ma anche in altre stagioni, tranne l'estiva, 
si puù con buon successo procedere alla chi a ri Beai ione dei vini ; purclie si profitti della 
ricorrenza di giornale non umide, non calde soverchi amen le, non caliginose, non dominate 
da forti venti, specialmente se australi; ina asciutte, serene e rinfrescale da moderate aure 
spiranti dal settentrione o da levante. 

La colla di pesce si Impieghi nella proporziono di Ire a quattro gramml.ossia un terza 
di oncia a IH nei reo, per ogni ettolitro di vino bianco, e si prepari con anticipazione nel se- 
guente modo. Si prenda la quantità di colla necessaria per tulio il vino che deve chiarirsi , 
osi ponga in un vaso di crela colla ve mi ciato, versa ndo vi sopra per ogni oncia di colla circa 
un lilro di acqua tiepida. Si copra il vaso, e si metta a discreta distonia dal fuoco , occiù 
il lepore dell'acqua rcsli cosianlc presso a poco alla temperatura di 23 a SO gradi del ter- 
mometro di Itéaumur, Dnpo veuliquallro ore si troverà la eolla assai gonfia e rammollita al- 
quanto ; si tagli allora in minuti pezzi , c si riponga cosi tagliuzzala nell' acqua islessa, so- 
stenendone la temperatura sempre alla indicala graduaz ione. Col decorso di altro veuliqual- 
lro ore, la colla si troverà quasi intieramente ammollilo,!; l'acqua avrà acquistala una con- 
sistenza mucilogginosa. In tale stalo di cose si passi il lullo attraverso un pezzo di tela , 
ed i residui fibrosi della colla si maneggino e sì siringano, torcendo la loia, per meglio al- 
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lenuorli e renderli disposi] a diluirai Dell' acqua ; quindi ciò che rimane di [ali residui si 
raccolga e leghi entro il medesimo peno di (eia , e si lasci immerso net liquido pur tulio 
il lempo necessaria ad olteuerc.mcd ionie frequenti c reiterali sforzi, die tolta la colla passi 
pel peno di lela, c rimanga completamente diluita nell'acqua. 

Ile lai» ara ente olle uova do impiegarsi per la chiarificazione degli altri vini , È inulilo 
ogni anticipata prepara t ione; basta procurarle Freschissime nella proporzione di ire o quat- 
tro per ogni ettolitro di vi no, e separarne l'albume dal Iorio nell'alto islcsso In cui vanno ad 

Ecco intanto il modo pratico da serbarsi, nel procedere alla chiaritura. In un vaso di 
creta largo dello calino, avente una competente capacità, ai riponga l'acqua in cui si è 
sciolta la debita quantità di colla, ovvero il richiesto numero di bianchi di uova, seconda- 
tilo si Iib a (oro con vini dell'una o dell'altra qualità. Si aggiunga una discreta quantità del 
vino die si vuol cbiarire, e con un arnese detto battichiara ( Flg. 27 ) consistente in un la- 
scelto di sottili bacchette di vimini da un capo legalo in- 
torno ad un manico, e dall'altro alquanto aperte a ven- 
taglio, s' incominci a sbattere l' una o l'altra sostanza 
Fig.il. chiarificatrice, e si segua sema Interruzione e con cre- 

scente vivacità, lino al punto di farla andar tulio in ispu- 
ina. Iti dotta in tale sialo, si versi la colta o albume battuto in olirò taso tre o quattro volto 
più capace del catino, e di Torma piuttosto alta e stretta, si aggiunga una più larga quanti- 
tà del lino da chiarirsi, e si segoli! call'indicato arnese a squassare la massa per circa mei- 
a'ora. Intanto si apparecchino i bolllclni, nei eguali deve succedere la chiarificazione : que- 
sti non abbiauo una capacità maggiore di uno o due ettolitri ; ricevano con anticipatone al 
proprio Toro la cannella da travasi, e sicno leggermente solfali. Quando questi bollicini so- 
no riempili per meta circa, vi si versi la sostanza chiarificante litio a quel punto sbattuta in- 
cessali km e n te (sìa colla, sia albume) nella mela circa della dose che si richiede In corri- 
spondenza alla capacità del bollicino ; senza frapporre indugio, si passi a lavorare col de- 
lie ri ilo arnese nel bolliamo i stesso con assiduità ed efficacia per 15 a 20 minuti: si venga 
poi versando a mano a mano il rcslo del vino e della sostanza preparala, non cessando mei 
di squassare col battichiara rimerà massa; poiché il buon successo della chiarificazione di- 
pende principalmente dal prolungalo sbattimento, che diffonde e rimescola perfettamente 
nel liquido la sostenta chiari fi cali te. Come il bolticlno viene empiendosi si vedrà soprannuo- 
lare larga copia di spuma, e dovrà usarsi ogni diligenza per lurla via; perchè se quella pa- 
tina spumosa si lasciasse quivi, resterebbe galleggiarne sul liquido anche quando il chia- 
rimento ha avulo luogo, e nel farsi il travasamelo, potrebbe assai facilmente rimescolarsi, 
ed insozzare la limpidezza conseguila dal vino. Terminala l'operazione, il botlieino sia chiu- 
so con accuratezza, e preservalo da ogni più leggiero scuotimento pel corsa di sci ad olio 
giorni: ordina riamente a capo di un tal tempo il liquido in esso riposto avrà conseguila la 
richiesta, chiarii! catione, ma so per coudizioni atmosferiche o per altro motivo, ciò venisse 
ritardato o sollecitalo alquanto, se ne poirà avere certezza, cavando a quando a quando dal- 
la cannella uni piccola quantità di vino , ed osservandolo contro lume in un bicchiere di 
cristallo ben terso. Quando, dietro Iole osscrvaiione , si giudica il vino giunto a perfetto gra- 
tto di chiaritura, uon resta che 1) travasarlo delicatamente nei piccoli recipienti, do' quali 
s'inlondc di portarlo all'ultimo grado di perfezionamento. 



I piccoli recipienti de' quali si traila , possono essere u bollicini o fiaschi o bottiglie. 
Hello (brina di questi recipienti , e delle condizioni necessarie a costituirne la buona quali- 
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lì, abbiamo già Mitilo altrove ; resta a dito del come debbano essere disposili riempili di 



I bollici oi o pipe debbono essere anticipatamente apparecchiali eoo lavande ed olire 
cure gii insognate a proposilo delle bolli : giova inoltre risciacquarli per ultimo con ottimo 
vino, o meglio con alcool ; e quindi solfarli leggermente. Al momento di empirli si sotto- 
pongono alla bolle die deve volarsi al modo dei barili, ma invece di far uso de' lubi pre- 
aerini nel Invasamenti, si adoprerà l' Imbnto a lungo collo, di. cui abbiamo parlalo trattan- 
do del modo di colmare le bolli ( Fig.2G). E qui conviene avvertire die lo cannelle da a- 
doprarsi la questa occasione debbono diversificare da quelle ordinarle; si pel diametro die 
deve essere assai più piccolo, accio lo sgorgo del liquido non sia lanlo precipitoso; e si per 
la forma del capo opposto a quello che entra nel Toro delta bolle ; qua! capo deve essere 
curvato a becco, accia II vino cada drillo nel recipiente sottoposto , senza bisogno de tubi 
piegali ad angolo : questi infuni impedirebbero di aver sempre a visla il liquido ; il che e 
necessario per ispiare ogni menoma alterazione di limpidezza, c chiudere in lempo la can- 
nella , sema permettere che , nel recipiente da riempirei , cada la più piccola quo mi là di 
vino non perfettamente chiaro: ami per maggior precuuiiuue, al becco di questa cannella 
deve applicarsi un pezzo di velo fluissimo, acciò venga arrestata ogni più lieve sostanza e> 
slranea, che potesse il vino trascinar seco fuori del recipiente in cui è sialo chiariDcato. 

I bollici ni cosi riempili, saranno leggermente lappali con sughero, e lasciali tranquilli 
almeno un paio di giorni per attendere che il legname, impregnandosi del liquido, lasci 
un vuoto : dopo l' classo del tempo Indicato, si riempia quel vuolo cun vino della stessa 
qualità, si calchi con forza II suglieru, facendolo penetrare in modo che niun rissilo udrà 
sul bollicine, e si rotoli il recipiente cosi chiuso Uno al luogo di conservazione o del tras- 
porlo. Per evitare le frodi nei trasporti si abbia l' avvertenza di avere i Latticini senza spil- 
latura o stiro Luco, tranne quei del cocchiume e della cannella ; e su i sugheri , coi quali 
vengano cbiusl questi buebl , si faccia sgocciolare del mastice ben fallo, e ai apponga la 
impressiono di un suggello non fucile a contraffarsi : si fura anche meglio impegolando lo 
intiero bollicino con quella misturo, colla quale si spalmano le navi , che vieu della catra- 
me ; dappoiché cosi sari meglio assicurale la conservatane del liquido, ed impedito ogni 
trasudamento attraversa ai pari del legname. I bolticini di cui si [ratta, lanlo nei luoghi di 
conservazione , clic nei veicoli di trasporlo, si mettano in giacitura orizioulale, accattali 
gli uni sugli aliti , e col buco del cocchiume alquanto pendente su di un fianco , acciò il 
liquido bagni incessa nlemcnio il sughero che lo tura , e gP impedisca di stentarsi dissec- 
candosi. 

J*.— HomM. 

I fiaschi a di crela o di vetro, siano risciacquati anch' essi con buon vino o alcool pri- 
ma di riempirli del viuo chiariDcato. Questo vi si taccia cadere mediante un imbuto a lun- 
go collo, e si faccia io modo che 11 liquido giunga Uno all'orlo , si che nel recipiente non 
resti alcun vuolo quando viene chiuso al modo che proporremo. 1 sugheri o altri turaccioli 
falli comecchessia , sono poco adatti a chiudere i fiaschi ; perchè , attesa la fragilità della 
materia di cui son questi composti, non potrebbero Introdursi storiali, come si converreb- 
be, per assicurare una perfetta chiusura: l'olio o altre materie grasse che alcuni vi soprap- 
pougono, insozzano il vino, e spesso gli comunicano il gusto di rancido: si riesce invece c- 
grcgiamculc ad allontanare ogni conlallo di aria dal vino che i riposto nei fiaschi , facendo 
usu per chiuderli di caria pergamena c di vessiea di Lue. Si badi che la pergamena o la 
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vessica che a' impiega non ubbia qualche forcllino, si osservi perciò contro lame, e per 
maggior sicurciia ai metta, a doppio; prima di applicarla poro s'immolli, lasciandola per 
un quarto d'ora in «Ino tiepido, a poi si adalli ben leso sulla bacca del fiasco; e con soni- 
le cordicella si leghi sotto il labbra sporgente che ne recinge l'orlo. Cosi facendo, sema 
altra cura, si riesce a preservare benissimo il tino, contenuto nel fiasco, da ogni asiane 
dell'aria esterna. 

1 fiaschi empiti e chiusi a questo moda, aleno conservali in grolla o altro luogo di bas- 
sa e costante temperatura; ivi si abbiana perciò appositamente disposti intorno alle pareli, 
de' scadali di legno solidi, ed acconci a contenere, bene ordinali, i suddetti Gsschi. Per 
evitare le facili confusioni e dimenticarne, ogoi fiasco abbia un cartellino che indichi la 
qaatitì del vino, il tempo de I l'i un'ascaro e n lo, ed ogni altro opportano ricorda; il cjual car- 
tellino, parchi resti preservalo dal guasti dell'umidita e degl'insetti, si tenga il torciglia lo 
e riposto entro un piccolo cannello assicuralo con filo al colla del fiasca. 

L'uso di questi fiaschi è specialmente commendevole per farvi rimanere per due o tre 
mesi il vino chiarito innanzi dì riporlo in bottiglie , a Une di dargli agio di meglio purifi- 
carsi e deporre qualche lievissimo residuo di colla o altra sostanza eterogenea, che , mal- 
grado qualunque avvertenza, resta sempre nel vino dopo la chi ari ficai io ne; cosi facendo si 
può essere sicuri che il vino raggiunga l' ultimo grado di limpidezza e di purità, e Io con- 
servi lungamente quando si travasa dai fiaschi. 

|S.— Bottìglia. 

Resta finalmente a parlare dell' Imboli igllamcnlo dei lini; importantissimi operazione 
che dà l'ultima mano al perfciioaaraento dei medesimi, e li rende Bulinili di reggere al 
più lunghi trasparir, ai più brusctii cambiamenti di elima, e di offrirsi inalterati al consu- 
mo dei più lontani paesi. Non conviene però dissimulare che non sono lievi le spese che al 
richiedono per l'acquisto dalle bottiglie e degli accessori che essa richieggono; perla ma- 
no d'opera necessaria all' im boli igliamco Io: e pel trasporlo che diviene al doppio più ma- 
lagevole e più dispendioso, atteso il considerevole aumento di peso e di volume a cui si va 
incontro. Quindi ogni savio proprietario non s'induca a fare tale dispendio a caso, e sema 
prima esser cerio che l'eccellente natura del suo vino sta la le da poterlo offrire allo smer- 
cio cou questo sopraccarico di valore. Lasciando adunque al buon criterio, di ehi ci segue 
io questa istruzione, la decisione sulla convenienza economica dell' imbottigliamento, fac- 
ciamoci a ragionare del modo di eseguirlo. 

Innanzi tutta è d' uopo avvertire, che non converrà mai venire ad una tale operazione 
nel corso della stagione eslira, bensì nel corso di altra più propizie'; scegliendo le giorna- 
le fresche , sereno, e dominale da mite vento setien trio oale. Nel tempo convenevolmente 
scello adunque, le bolligli e, già dianzi apparecchiale conformemente alle regole esposte, 
aleno risciacquale con alcool , e quindi empite, facendovi cadere II vino senza sciupio, me- 
diarne un acconcio imbuto , e pian pianino senza farlo troppo sbattere e gorgogliare ca- 
dendo. SI badi inoltre a lasciare In ciascuna bottiglia il vuoto di quattro a cinque centime- 
tri lungo il collo, per lasciare convenevole spazio alla introduzione dei sugheri. 

La bontà dei sugheri i cosa essenti a Masi ma ; si perchè essendo aitili potrebbero darà 
accesso all' aria o far sgocciolare il vino , al perchè la qualità del vino potrebbe guastarsi 
col contatto di sugheri corrotti, ammuffiti o altrimenti viziali. Non bisogna perciò, no per 
spese nè per fastìdio, ristare dal procurarli ottimi ; cioè di pasta solute eguale morbida, e- 
senti da ogni carie, senza buchi o viziature di sorta: debbono essere inoltro ben tagliati in 
forma cilindrica, ed avere la lunghezza di sei In sette centimetri, ed un diametro alquanto 
vario per bene adattarsi ai vari orifizi delle bottiglie. 

1 sugheri, prima di adoperarsi, debbano essere spurgati, a Dne di estrarrc ogni male- 
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ria astringente n mucillaginosa in essi contenuta , che il vino altrimenti si npproprierebhf! 
con grave dcirlmcnlo delia sua qualità. A tale oggetto si facciano bollire in acqua pura 
con un po' di salo di cucina, o meglio in acqua di mare, rinnovando tre n quadro volte Vto- 
qua, e risotto ponendo altrettante volle i sugheri all'ebollizione. Dono di ciò si spremano, 
ai sgocciolino, e ai facciano asciugare, esponendoli in un vaglio all' aiione dell' aria e del 
sole, e ri tonandoli pia volle. Quando sono perfetta mente asciutti si ripongano in luogo n- 
rioso e pulito per servirsene all' uopo. Tenuto il momento di adoperarli, si pongano In una 
pentola, si ricoprano di buon vino, e si facciano bollire nuovamente alcun poco; quindi ti- 
randoli indietro dal fuoco, ma non in guisa che si raffreddino del tolto, si mettano in uso 
mentre sono ancor caldi ; essendo in tale stato cosi soffici e cedevoli, che quantunque ap- 
paiano mollo più grossi dell'orificio di una bottiglia, pure vi entrano come pasta, median- 
te un poco di destrezza, ed un lieve stono a mano; sema chetilo" uopo adoperare ne ma- 
scelle comprìmenti, ne macchino do calcar lappi, ne martelli ornagli, che parecchi enolo- 
gi raccomandano come indispensa bi li, o de' quali non si comprende la necessita, una vol- 
ta, che, con siffatto metodo nostro, si può conseguire più facilmente il fino. Ogni sughero 
si faccia discendere stonala me Me noi collo della bottiglia per quattro centimetri, almeno, 
in modo che disti qualche ceotimelro dal punto ove giunge il vino: la parte cric rimane 
sporgente si tagli, non assolutamente rasente l'orlo della bolligli a, ma alcuni millìmetri più 
sopra accio quel piccolo sopravanzo, distendendosi alquanto per la sua naturai elasticità , 
faccia cappello, ed impedisca che il sughero caschi deulro, quando per sturare la bottiglia 
vi si appoggia il cavatappi. 

Le bottiglie, ripiene e lappate, si conservino In sito fresco od asciutto, collocale gia- 
centi orizzontalmente su i Banchi. Potranno disparsene Uno sd olla o novo Diari l'uno sul- 
l'altro, accatasta n doli o sul suolo riceverlo di soffice arena, o sopra scaffali appositamente 
preparali; con avverte ma di lene r sempre volli i colli delle boi li gli e verso la parie cslerna 
della calasla, acciò possa osservarsi, se mai qualche bottiglia e mal lappala, ose il sughe- 
ro che la tura è viziato. Finché rimangono cosi depositale , non occorro applicare aicun 
mastice o Impiastro su i sugheri; ma se deve farsene spedizione, non tanto per assicurare 
la chiusura, per la quale bastano buoni sugheri messi a dovere, quanto per prevenire le 
frodi, è d' uopo stendere su I sugheri del mastice, e su questo improntare un suggello a- 
dallato che vieti di aprire la bottiglia sema infrazione. 

Le materie essenziali, per la formazione di qualunque buono ed economico mastice, 
sono la pece e la cera; solo, per renderlo più consisterne o pastoso, vi si aggiungo una di- 
screta quantità di polvere di mattoni o di cenere di magnano o di ocra o di terra rossa o di 
altra simile sostanza: quel che importa principalmente è di trovare la giusta proporzione fra 
la pece e la cera; e per non fallare si farà nel seguente modo. In un recipiente di rame o di 
temi fallo a foggia di tegame, e fornito di lungo manico terminato in legno, si faccia lique- 
fare, su carboni accesi, della pece a discrezione; quando e liquefatta, si venga infondendo 
delta cera, c si saggi a quando a quando la mescolanza, Immergendovi un collo di bottiglia; 
se il mastice che vi si attacca , nel raffreddarsi , va in frantumi e si stacca dal vetro sotto la 
pressione dell'unghia È d'uopo aggiungere altra cera, se invece cede mollemente e conserva 
l'impressione dell'unghie, vi occorre altra pece: si avrò la giusta proporzione quando il ma- 
stice raffreddato resisterà duramente all'unghia- senza infrangersi e sema slaccarsi. Provala 
cosi la vera proporzione fra la pece e la cera, si aggiunga a piacere una delle sostanze indi- 
cate di sopra per dare maggior consistenza al mastico,*! quale sia intanto tenuto su moderato 
foco, e. mentre bolle, aia agitato in e esse n le mente con una spatola. Fella una lale mescolan- 
za, si scosti il mestico dal foco quanto basii per far cessare il bollore, e si cominci ad im- 
mergervi con celerità e destrezza il collo di ciascuna bottiglia affondando non più di due o 
Ire ce irti in Ciri, e roleande vivamente , dopo l'immersione la bottiglia capovolta , finche il 
mastice raffreddato si addensi alquanto. Allora messa la bottiglia {stessa in ritta positura, 
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senza ritardo si applichi sul mastice, che copre il sughero, un suggello leggermente intinta 
inolio, acciii P impressione venga nella , ed il mastico non si allaccili al suggella nell'olio 

Si suole anche meglio assicurare le chiusura delle bottiglie con sellili lamina di piom- 
bo: volendo far oso di queste si adopra mastice di sola pece e cera, accia sia meno denso, e 
possa eoa un pennello spalmarsi sulla lamina; la quale si applica imraedialomeole,e si rav- 
volge sul collo della bottiglia, ove rimane perfettamente aderente. 

Sulla pancia di ciascuna bottiglia s' incolla inoltre un cartello indicante la qualità del 
tino, la sua patria, l' eia, il prezzo, nonché il nome del fabbricante. L' eleganza di questi 
cartelli non è eertamente da spregiarsi ; solo noi inculchiamo all'onesto fabbricante di non 
fare che il lusso dei cartelli prometta più di qnello cheli tino mantiene. 

Il vino riposto in bottiglie con tutte le cure e le avvertenze da noi descritte, al conser- 
va per lungo tempo, e non solo non perde le sue buone qualità, ma consegue un progres- 
sivo raffinamento; regge inoltre benissimo a qualunque trasporto, e si avvantaggia special- 
mente del trasporto per mare. Per rendere di facile e sicuro trasporto le bottiglie , si dis- 
pongano giacenti in solide casse capaci di cinquanta a cenlo; si molle sotto e sopra, e si 
frapponga tallo all'Intorno di ciascuna bottiglia della paglia.dcl fleno o altra soffice materia, 
con lai arte da farle rim aner tulle ferme ed Incapaci di urlarsi fra loro : su ciascuna cassa 
non si trascuri in olire d' indicare la fragilità del contenuto accia sia maneggiala con ri- 
guardo. 

Qui mettiamo fine all'insegnamento per la fabbricazione del vino In generale : vi sono 
perù alcuni vini assai gradili e richiesti che differiscono dagli ordinari dei quali ci siamo 
occupati ; e siccome per la laro fabbricazione si richiedono alcune regole speciali, cosi noi 
passeremo ad esporle nella seguente parie che 6 l'ultimi. 

Dei vini che fanno eccezione. 
CAPITOLO L 

CIBCOSCBIZiONE I CLASSIFICAZIONE DEI TINI CHE MIMO ECCEZIONE. 

Per vini che Tanno eccezione noi non intendiamo già i liquori e le bevande di qualun- 
que specie, la cui fabbricazione si fa con norme affatto ditene dalle fondamentali regole 
di enologia che abbiamo esposte; saprai ulto se deviano dal precello sul quale abbiamo spe- 
cialmente insistita, di non falsare cioè i vini con mescolanza di sostanze diverse da quelle 
die sono e u*e Ili va mento aell' uva o ne sono il risultato. Concediamo che, evitando il rigore 
di questo precetto , possano fabbricarsi delle grate bevande ed anche salubri e durevoli 
ijuonlo il vino; ma slamo fermine! credere che queste non meritino più il nome di vino, e 
che non spelli alla enologia l'Insegnare a preparararlc, ma si all'arie del liquorista , o alla 
Chimica, o ad altra scienza affine. Noi chiamiamo adunque nini che /imito eccezione quelli 
che si ottengono bensì dall'uva, che risultano bensì dallo sviluppo delle diverse fermentazio- 
ni che concorrono a trasformare il mosto, ma nella cui fabricatione si ò non pertanto costret- 
ti e deviare alquanto dalle regolo pratiche, che noi abbiamo indicate come acconcie a pro- 
curare agli ordinari vini delicati o generosi le principali qualità che li con tra distinguo no. È 
mestieri in Tal ti di allontanarsi in parte dall' Indicale regole; 1* quando si voglia amplificare 
più del consueto la forza dei vini generosi, o la soavità dei tini delicati, portandoli ad uno 
straordinario raffinamento, che 11 costituisce in una classe supcriore di tini delti liquorosi ; 
2° quando si teglia conservare in alcuni vini la straordinaria fragrami delle uve do cui pro- 
fHcWotwdiu Agraria —Voi. 111. 9 
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cadono, e fame vini aromnlici; 3° quando sì voglia procurare a lini romiti di (olone ina- 
lila specialmente richiesto, la proprietà ili andare in spuma, il che li rende più ricercati 

Noi parleremo adunque in questa ultima parte del nostro lavoro de'vini liquorosi, dei 
vini aromatici, e de'vini spumanti; e indicheremo le pratiche, con l'aiuto delle quali ma- 
glio al riesce nelia loro fabbricazione. 

CAPITOLO II. 

de' tini liquorosi, e db* ditebsi modi di pabli. 

I vini liquorosi si ottengono lutti coli' accrescere considerevolmente la sostanza lue- 
cherìne, la quale , per quanto rimane i mìe composta , è base del gusto abboccalo richiesto 
ne' vini delicati , e , per quanto si risolve in alcool , è baso del gusto spiritoso, che afforza 
i vini generosi. Pioi fermi nel principio di non trarre quesla sostanza se non dall' uva n dai 
suoi prodotti, avendo intanto riguardo ai diversi modi, co' quali puù cagionarsene t'aumen- 
to, suddividiamo questi vini liquorosi in tre classi distinte: 1° vino in cui la parte zucche- 
rosa siooccresriuio, spingendo la mnlnrìlh dell'uva lino sii' appassimento; e questo vino 
chiameremo nino sunto per conservargli il nome che gii si attribuisce in parecchie contra- 
de dell'alta Italia, ove si di opera alla sua fabbricazione ; nome che invero ci sembra con- 
venire assai bene alla sua squisitezza veramente divina ; V vino in cui, mediante coltura, 
siasi indi rei la mente aumentala la proporzione della sostanza zuccherina colla sottrazione 
della parlo acquea, e delle oltre sostanze albuminoidì salino od acide ; il quale chiamere- 
mo col nome universalmente accollato di vino colto ,' 3° vino nella cui manifattura siasi ag- 
giunto una quantità più o meno forte di alcool, sempre collo scopo di accrescere indiretta- 
mente la prevalenza della snslanzo zuccherina , la quale appunto in alcool per la fermen- 
tazione si risolvo ; e questo chiameremo più specialmente viao liquoroso, per indicare che 
esso 6 l' estremo anello, che lega i vini agli alici svariati liquori, de'quali e sempre base 
l'alcool, o olirà sostanza spiritosa. 



L'uva per fare il nino Ennio sia scelta fra le qualità che hanno grappolo sciolto e buc- 
cia dura; l'uva a grappoli slretli non conseguo mai una maluritri completa; quella di buccia 
tenera non puù conservarsi lungamente dopo slaccala dal tralcio senza andar soggetta ad 
infracidire. lì indureremo che I' uva sia bianco o colorala ; poiché ove sia di qualità Una, e 
l ralla da buon tondo, se bianca , biondeggerà malurando, e darà al vino un cerio colore 
ombralo, che lo farà somigliare al famoso Totai ; se colorala, se no ronderà vieppiù carico 
il colore, cil il vino prenderà l'apparenza della non meno celebrala f.ranaliglio di Spagna: 
imporla perù di non avere un colore Ibrido ed indeciso, e perciò non stono mescolale uve 
di diverso coloro , ma o lune bianche o tulle rosse si adaprhio. 

L'uva pretorila si stocchi dai tralci il più clic sia possibile avanzala in maturità, facen- 
ilone la raccolta in stagione secca e senza brine notturne , o almeno profittando in avversa 
stagione di qualche giornali più serena e più calda , ed aspettando che il sole sin ben allo 
sull'orizzonte. Si disponga I' uva ben rimondala in cesie basse e larghe, e si trasporti a le- 
sta di donne in granaio o olirò silo asciutto, arioso, e non infestalo da sorci o da altri ani- 
mali die ne potrebbero far guasto; ivi in pane si distenda pel suolo sopra sonico letto di 
paglia bene asciulla, ed in porle si leghi a più grappoli insieme, e si sospenda alle Iravì del 
sonino, intorno olio pareli o a cavallo di pertiche convenevolmente disposte. Cosi si lasci 



un un uncinasi, e modo dì ridi. f.7 
Orio alla meli ed anche alta fine di dicembre , senta inquietarsi sii ([uniche granello muta 
di colore e s'Infradicia; pergechè solo un infradicia mento copioso accompagnalo dall'appa- 
rire sui grappoli di uua specie di muffa pulverulenla di non buono odore, devo indurre a 
sollecitare l'operazione, senta prolrarla Duo al tempo indicalo. 

Vi bachi, per affrettare l'appassimento dell'uva, la espone in graticci al sole, o ad mi 
assai tenue cploro di Torno ; ma noi non possiamo darò una piena approvatone a questa 
pratiche: 1° perchè cosi facendo non si accresce gii la sostanza zuccherina effettivamente, 
come avviene in una maturazione naturale, ma si anticipa e si violenta piuttosto la sola es- 
siccai io ne della parto acquea; 2° perchè l'esporre l' uva al sole o al forno in graticci, è di 
non lieve imbarazzo anche trattandosi di piccola quantità, e diviene pressoché imponibili', 
o almeno assai difficoltoso se si tratta di operazione falla in grande; 3° perchè, questo sol- 
lecitamento, lungi dal favorirò la buona riuscita dal vino, la contraria invece: diradi il pi- 
giamenlo dell'uva, differito ad assai inoltrala stagiono invernale, è più essenziale che non . 
si crede all'ottimo risultalo di questa specie di manifattura enologica; dappoiché la bassa 
temperatura del terno può meglio di ogni alito orlilicio preparare quella pigra e moderata 
fiinne:il.«i(i;ie, che essa indispensabilmente richiede. 

Nella mela di dicembre adunque, c non prima (so non cedendo ad invincibile necessi- 
tai ) si sgranelli diligentemente l'uva conservala al modo già esposto e si lolgan via non so- 
lo i graspi divenuti aridi e lagnosi, ma anche tulli I granelli assolutamente secchi, o infra- 
diciali , e ricoperti di quella mala muffa indicala di sopra. Il pigiamcnlo si faccia a poca 
((Minili per volta, o con estrema precisione e pazienza, perchè i granelli appastili l Iì: : !;::< 
no faci I mente alla compressione, od intanto è importantissimo elio sìcno tulli pcrfellameri- 
io schiacciati. Eseguilo il pigia mento, Ionio il mosto defluito clic l'intiera quantità do' co- 
opera io, fornito dell'ammostatoio rappresentalo nella figura lì, agili In massa io tulli i ver- 
si, e si aiuti anche colle mani per soffogarla e ridurla quasi ad una pasta liquida. Questa 
prolungala ammostatura disfoglio Cd amalgama le varie sostanze dell'uva, le quali altri 
munii, atteso la scarsezza della parte acquea, non verrebbero Ira Im o ad un perielio ini in- 
timo coniano ma invece andrebbero iu buuua parla perdute, piombando ul fondo dui rc- 



chiedu per queala specie di vini; per la ijual ragione appunto abbiamo insistilo sul differi- 
mento della pigiatura a tarda stagione: dappoiché, nelTordiuaria temperatura atmosferica 
di dicembre nou solo non vi è rischio che il movimento impresso alla massa la sospinga a 
troppo attiva ferme ni azione, ma anzi questo movimento si rende pressoché indispensabili! 

La massa cosi ammostala si passi in botti di discreta grandezza preparate di li genie - 

tralascino le fumigazioni di solfo, come quelle che diminuirebbero di troppo la quantità c 
l'efficacia del fermento che naturalmente scarseggia nel mosto di cui si tratta, a fronte del- 
la prevalerne susl:u:i;: zuccherini]. Se lo sviluppo della fermentazione lardasse s-uverchia- 
menie a manifestarsi, si rinnovi ucila massa il rimescolamento, prolungandolo secondo oc- 
corre; ed in estremo caso sì ricorra anche alia infusione di una discreta doso di moslo ri- 
scaldalo per rialzare la temperatura della massa intiera, o renderla cosi più proclire a fer- 
mentare. Quando dualmente si veggono apparire i chiari indizi dell'eccitali fermentazione, 
non si lardi a coprire la bolle coli 'apparecchio destinalo a rimuovere il contano dell'arici. 

l'er questa specie di vini non si proceda ai primo Iravosaracnto se non tre mesi alme- 
no dopo l'imi olla mento: nel corso del primo anno si dia solo un secondo Ira va sa ni cu lo in 
settembre, allorché, terminala la stagione estiva, si avvicina il tempo della veudcmuiia no- 
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iella: net secondo nono poi si pratichino due oliti Invasamenti, l'ano in nano, l' alito io 
settembre, lo occasione di ciascun Invasamento si usino pure lo fumigazioni dì solfo, ma 
in dose per la meli minore di quella che s'impiega pe' tini ordinari. 

Giungendosi infine all'inverno del terzo anno, si dia al vino, divenuto già maturo, una 
buona chiarificazione con colla di pesce; si passi, dopo chiarito, la fiaschi di vetro; si lasci 
riposare in questi per duo o tre mesi; ed innanzi clic sopravvenga la stagione estivasi pro- 
ceda a diligentemente imbottigliarlo. 

( 

II. Vini colli. 

La coltura del mosto fi la uso in molli paesi d'Italia; ma la quasi generale ignoratili 
di razionali norme la fa eseguire cosi scio pera la mente e contro regola, clic 1 vini colli sono 
ordinariamente screditati, ed a ragione. £ pure questi vini , ove sic no falli con norme pia 
accurato e sagge , possono raggiungerò una squisilena di poco interiore a quella dei vini , 
che sono stali il soggetto della precedente seziono, fioi cercheremo adunque di derivare tali 
norme dogli esposti principi, ed indicheremo quelle avvenenze che ci sembreranno neces- 
sarie per reoderne facile e proficua l'applicazione. 

La coltura del mosto può farsi in due modi, o sottoponendo l' intiera massa all'azione 
del fuoco per restringerla alquanto senta troppo addensarla; o portando una sola parie di 
essa ad avanzala coltura per ridurla a ciò che volgarmente si chiama sopii, e poi rimesco- 
larla al rimanente del móslo la convenevole proponionc.il primo modo fi da reputarsi me- 
no perfetto del secondo, pcrcbS quando l' intiera massa del mosto ò sottoposta all'alloco 
del fuoco contrae nna specie di am ma lamento, al che invano nel vino che ne e il risultato 
si desidera quel gusto piccante, fresco, gentile, che è si giustamente ricercalo, e che solo 
coi mosti schietti sì può conseguire: è inoltre meno economico, perchè una generale cot- 
tura del mosto richiede grosse caldaie di rame di considerevole valore, c di più un raddop- 
piamenlo di mano d'opera, ed un forte consumo di combustibile: infine la coltura dell'in- 
tiera massa del mosto dà luogo ad un notevole inconveniente, ed 6 che nel liquido riscal- 
dato Duo all'ebollizione, non appena la temperatura ai abbassa ad una graduazione che 
non riesce d' impedimento allo sviluppo della fermentarono, questa si manifesta natural- 
mente precipitosa, violenta, c tale che i vini che ne risultano, riescono quasi sempre di un 
sapore so verdi iemente asciutto e mancante di graiia. Nonostante qaesta maniera di fare i 
vini colli non va affatto proscrilla; poiché vini cosi fatti acquistano una maturità precoce, e 
si rendono notevoli per limpidezza e per fona; e d' altra parie l'asciuttezza e la mancanza 
di grazia in cui per Io più incorrono , è tal difetto che può essere facilmente concilo col 
mezzi che abbiamo indicali, parlando dell'accoaciamealo del vini in generale. 

Prima guoiild. di trino colto. 

Chi crede trovare le sue convenienze ed il suo tornaconto nella fabbricazione di vini 
cotti col metodo di sottoporre a coltura l'intiera mossa dclmoslo.usi per ben riuscire le se- 
guenti avvertenze. Badi che il mosto sia ben Tresco quando vicn sottoposto a cottura; perche 
se fosse per poco cominciala in esso la fase secretiva, che precede lo sviluppo della fermen- 
tazione, il Tuoco non solo la slurberebbe assai sconciamenlè , ma inollre, hruciondo il fer- 
mento e lo altre sostanze fecciose segregale, darebbe occasione alla formazione di un olio 
empi reuma lieo, la cui mala fragranza si risentirebbe poi nel vino. Ponga questo mosto io 
caldaie di rame ben grosse, murale sopra fornelli economici io modo che alla capacità del 
rame, sopravanzi almeno allrcllanlo di capacità in materiale ; acciò nel diminuirsi del li- 
quido per la evaporazione cagionala dal bollimento, non resti scoperto il rame, e non suc- 
ceda, a coniano del medesimo, una specie di abbruciarti cnto del moslo, il che cormmiclic- 
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uà visi UQt'uwiBi k mono ai rim. 09 
rebbe al vino it guato di bruciata. Dia sulle prime un fuoco assai moderalo affinchè lo pa- 
lina schiumosa ahbia tempo di filmarsi, di assodarsi, e di esser tolta via prima che il me- 
nomo sobbollimene abbia luogo nella massa liquida. Tolta via completamente la schiuma, 
avvivi alquanto il foco nel fornello, accio it mosto incominci a bollire, ma moderatamente. 
Sostenga il calare in modo che II bollimento una volta Incominciato non reali mai interrot- 
to finché il liquido non si restringo al punto che si erode opportuno: quale restringimento 
può variare, secondocbò conviene, dalla decima alla sesia parto dell'intiero masso. Quan- 
do vede giunto il restringi mento al punto che credo opportuno, tragga il mosto dalla cal- 
daia, e lo versi in bolle, nella quale siasi praticala una forte fumigatone di solfo ; espe- 
diente repressivo ehe si rende necessaria per calmare la soverchia dispostone a fermen- 
tare che l'alta temperatura induce nel mosto bollilo. Copra infine senza ritardo la botte 
coi l'apparecchio che allontana ii contatto dell'aria; e non venga al primo Invasamento so 
non dopo due mesi circa. 

11 vino cosi Tatto risulta spiritoso, chiaro e precocemente maturo, ma alquanto asciut- 
to; si acconci perciò con vino mulo quando si giunge olla novella vendemmia ; e praticalo 
l'acconciamento, si ponga francamente in commercio nel corso del secondo anno. 

Jl. — Seconda quaiilà di «ino collo. 

A motto più squisita perfeilone può essere portala l'altra qualità di vino cotto fallo 
con sapa rimescolala in convenevole proporzione al mosto. Peri siccome iti questa fabhri- 
caiione lutto dipende dalla buona qualità della sapa , cosi cominceremo dall' indicare il 
procedimento clic crediamo migliore per farla. 

Nette sapa è d'uopo far rimanere, per quanto più si può, inalterata ed abbondante la. 
parie zuccherina del mosto, ed intanto rimuovere a sminuire in modo efficace ed econo- 
mico tutto te altre sostanze che entrano nella compostone del mosto Istesso. Si cominci 
adunque col praticare sul mosto die mot ridursi e sapa la solforazione al punto di can- 
giarlo in vino muto, secondo le norma ehe abbiamo di gii indicale : dappoiché sappiamo 
che con questa pratica la massima parto dello sostanze albuminoidi, amidacee, saline ed 
anche coloranti, vengono sottratte, e nel liquido, teso limpido, rimangono pressoché solo 
la sostanza zuccherina, Io sostante acide, e ia parte acquea ; quindi i' interno può riguar- 
darsi come conseguilo in buona parte, e per comptetara r operazione basta sottrarre gli a- 
cidi con qualche assorbente, e promuovere col l'alta temperatura l'evaporazione dell'acquo. 

Si ponga perciò il vino mulo perfettamente sceveralo da ogni deposilo feccioso, in 
caldaia accouciamecle situala sopra fornello economico: la capacità di questa caldaia non 
ecceda l'ettolitro e mezzo, e sia di torma larga e bassa motto: inoltre sia mobile non Ossa- 
la con cernente sul fornello; ed abbia dall'uri de' lati un manubrio, mediante II quale pos- 
sa alzarsi in modo da versore il mosto postovi , giunto al punto convenevole di cottura, In 
un sottoposto recipiente, mediante una specie di becco praticolo nel lato opposto. Si ac- 
cenda nel fornello che È sotto alla caldaie di cui si tratta , un lento fuoco, che scaldi o po- 
co a poco il liquido senza farlo bollire ; si vedrì ben toste una leggiera schiuma venire a 
galla; e come questa schiuma al addensa ed assoda, cosi venga accuratamente lolla via con 
acconcia mestola bucherellala. Per meglio promuovere la secrezione di ogni sostanza ete- 
rogeneo esistente nel liquido, si sballano degli allumi di uova ben fresche In uno discre- 
te quantità di mosto, nello proporzione di Ire albumi circa per ogni ettolitro, e si versino 
nella caldaia a poco a poco, rimescolando il tulio con la mestola. Gli albumi , diffusi nella 
massa , venendo a coagularsi per elicilo dell' alta temperatura , sorgeranno a galla in for- 
ma di schiuma dura, e trascineranno seco tette le parti grossolane incontrale net liquido, 
il quale rimarrà cosi meglio purificato. Quando nluna schiuma sì tede più soprannuotarc , 
limili alquanto il foco, e si spinga illiquido ad una moderala ebollizione; ma non si foc- 
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eia in essa perdurare più di pochi minuti. Si tenga preparalo intanto un lincilo dì legno dì 
conveniente capuL'ilii, nel cui fumili vi sia una spillatura turata da corrisponderti e zìpolo dì 
legname agevole a togliersi vi» nelle occorrenze: il tinello sia tentilo alto dal suolo sopra 
pogginoli in guisa clic l'Indicata spillatura rimanga libera, e possa ponisi sotto qualche 
recipiente manesco per accoglierei! liquido quando lo zipolo tenga rimosso. Inoltre si ab- 
bia l'avvertenza di inchiodare sul buco della spillatura dalla parte interna un pezzo di ve- 
lo, che dando Tacile passaggio al liquido, impedisca clic questo trascini seco alcuna dello 
cose che diremo dovcrvisi infonderò. 

Il motto tolto dalla caldaia dopo l'ebollizione di pochi minuti, sia versalo nel lino cosi 
preparalo; e subito si cominci ad agitarlo con pala o bastone per promuovere sempre più 
l 'evaporatone della parie acquea. Intanto vi si venga infondendo a poco a poco, per ogni 
ettolitro, meno chilogramma circa di polvere di marmo , o di gusci d'uova finamente pe- 
sti, a fine di assorbire le sostanze acide, ed altrettanto in peso di carbone grosso lana meo io 
ammaccalo, a One di rendere più limpido e più scoloralo il liquido. Dopo una mezz'ora di 
rimescolamento incessante si lasci riposare il mosto bollito Uno a che la sua temperatura si 
abbassi a 30 gradi circa del termometro di Hcaumur; quindi,slurala la spillatura di cui ab- 
biamo parlalo, si raccolga, e si ponga di nuovo nella Slesia caldaia o in altra simili?. Vcn^a 
cosi novellamente sottoposto all'azione dì un lento fuco, che ecciti e sostenga un moderalo 
bollimento; e mentre il liquido bolle , per meglio promuovere una abbondatile evapora- 
zione della parte acquea , un fanciullo o una donna non cessi mai di agitarlo con uua me- 
stola, portando spesso il rimescolamento Gnu al fondo del vaso, ad oggetto d'impedire che 
alcuna parte più densa vi si raccolga o bruci. 

Il vino puùeosl ridursi Duo al quinto del suo volume, facendogli acquisterò la consi- 
slcnza, il sapore ed il colore di un miele ollirao po' do mesti ci usi ; ma quando la snpa si fa 
unicamente per impiegarla alla fabbricazione del vino di cui si tratta, non occorro furia 
troppo densa, e basta che il liquido sia ridodo quasi al lerzo del suo volume primitivo. E 
perciò quando si vegga ti ristringimelo pervenuto al punto convenevole , si ritiri la sapa 
dalla caldaia, o si ponga a raffreddare in vaso di legno o di creta per farne uso all' occor- 

Ollettuta una buona sapa non rimane che a farne mescolanza con scelto mosto di prima 
spremuta per ottenere un eccellente vino collo. La proporzione della sapa al mosto deve es- 
sere del dicci al quindici per cento; e siccome la sapa, per la sua viscosità , stenta a discio- 
gliersi uniformemente nel liquido, e per la sua specilica gravità, facilmente si riduce nel 
fondo del recipiente ; cosi 6 d'uopo non trascurare le opportune avvertenze perchè la me- 
scolanza riesca perfetta , e non si rischi di mandar perduta fra le feccie la maggior parte 
della sapa. Non si versi perciò nella batte in una sol volta tutta la dose di sapa corrispon- 
dente al liquido di cui la bollo istcssa è capace, ne si resti contenti ad un generale rime- 
scolamento praticalo nel recipiente, ma in ogni quantità di mosto, clic in vaso portatile si 
trasporta alla bolle, s'infonda una conveniente doso di sapa.c mediante una mestola si agiti 
vivamente la mescolanza pria di versarla nella bolle istcssa. 

Nella robbricazionc di questa qualità di vino, non si usi fumigazione di solfo ncll' Ita- 
li olla mento, e si usi assai moderata nei Ira va sa unenti clic si faranno a marzo ed a settembri, 
tanto nel primo anno che nel secondo. 11 vino potrà riguardarsi come maturo al lerzo anno; 
ma si guadagnerà mollo a conservarlo per altri anni in bullo, e si farà bene a riporlo in bot- 
tiglie solo quando i diventilo assai vecchio. 

111. Vini liquorosi. 

Parlando de 11' a eco nei a mento dei vini ordinari, abbiamo consideralo il caso in cui coil- 
■ i.iie a^iiHijjtn: ddl'olcuu: ai lini giù maturi , ed indicale le pratici!? necessarie per rcn- 
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dori: la mescolanza i-I1U\il:o i- ni (ili ma: qui In.licririuu invece della convenienza di aggiun- 
gere (iell a leoni a moslo non ancor fcrmuulalo,o a lino ancora immaturo; la qual cosa non 
solo riesce più facile, non avendo bisogno di esser Favori la da alcun particolare procedi- 
mene; ma produce inoltre più notabili cifrili , assicurando al vino un grado straordinario 
di generosità e di squisitezza. In falli ciucila fermentazione, clic bisogna urtiQdosomenlB 
eccitare nel lino maturo per fare che l' alcool si combini con esso , succede naluralmcnlo 
nel mosto o net vino immaturo, c basta di per se sola ad amalgamare con vene ve Imeni e i 
due liquidi. , 

Se nel vino liquoroso,. die vuol Fabbricarsi con aggiunzione di alcool , si desidera die 
prevalga la grazia e la dolcezza alla forza ed al gusto spiritoso, si faccia la mescolanza con 
mosto appena defluito dall' uva; perchè in questo caso l'alcool che s'infonde, opponendosi 
energicamente allo sviluppo del fermento (come abbiamo altrove riconosciuto ) fa che po- 
dii^iuia quanlili se ne svolga : la fermenlaiione alcoolica perciù riesce assai moderala, o 
lasciando indccomposlo la massima parte della sostanza luccbcrìna, fa che il sapore del 
vino risulti mollo abboccato , come si richiede. Se poi si brama di avere un vino assai spi- 
ritoso, ed il cui gusto inclini alquanta all'austero, allora l'alcool si rimescoli invece al li- 
quido quando questo, essendo giù passalo per la prima fermentazione tumultuosa, ba preso 
un gusto decisamente vinoso, ed ha perduta buona parte della sostanza zuccherina die hi 
esso naturalmente esisteva. Non possiamo precisare quale è la dose di alcool che convienn 
aggiungere sia nell'uno, sia nell'altro caso; poiché ciò è subordinato alla qualità del moslo 
su,cui si opera, ed al grado a cui si vuole spingere il miglioramento del vino: possiamo so- 
lamente dire che se l'alcool che si aggiunge c meno del vigesirao della massa, l'aggiunzione 
riesce poco operosa ; se e più dell' ottavo, il vino risulla spiritoso e dolce in guisa da uscir 
dalla categoria dc'vini più generalmente gradili. 

L'alcool che si adopera 6 d'uopo che sia almeno di trenta gradi, o trailo da vino senza 
ditelli. Dopo 1' aggiunzione del medesimo bisogna lasciare il vino senza travasare almeno 
por sci mesi; ne altro Invasamento occorre dargli nel corso def primo anno. Nel secondo e 
iii:l k'iv.o unno ;i sedili li:rii .1 lUlil'II ilo Inii-.i-ariKoln oer juno al [iniiv ili primavera; ed in 
ogni travasameli lo si farà parco uso di fumigazione di solfo- Dopo il terzo anno questi vini 
possono riguardarsi come maturi, e mettersi in commercio al modo slesso che abbiamo dello 

Se si mescola a buon moslo di prima spremuta up quinto di alcool, si ottiene in pochi 
giorni una specie, non diremo di vino, ma di liquore eccellente per usarsi in loogo di vino 
mulo ad acconciare i vini vecchi diveuulì soverchiamente asciutti; i quali viui, mediante un 
tale non ordinario acconciamento, divengono di una qualità sopraffina, e meritevolissimi dì 
eì-cru annoverali fra i vini liquorosi. 

Quanto alte norme pratiche di un tale acconci a mento, ci rimettiamo a ciò che abbiamo 
detto intorno all'acconciamento ordinario con vino mulo. 

CAPITOLO IH. 



Fra i tini deili oromalici noi non intendiamo tener ronto di quelli, ai quali colla infu- 
sione di estranee sostanze si fosso procurata una Traganza non naturale al vino; ma ricono- 
sciamo per tali soliamo quelli che sono fatti con uve fornite di uno speciale aroma dalla 
natura; come sono le uve moscaio, l'aleatico, la malvasia ed altre uve; alle quali merita di 
essere aggiunta l'uva americana, della uva Fragolai causa della scusiti il issili] a fragranza di 
fragola che le e inerente. 
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Premessa, a scenso di «qui voci, uno Iole dichiararono , noi facciami) riflettere che se 
«Ila Iona eccitante dell'aroma si unisci! I» tali vini anche la Iona dell'alcool sovrabbondan- 
te, ne risulla un insieme troppo inebriante, che dura poco ad esser piacevole , e presto In- 
genera nausea e fastidio: è d'uopo adunque procurare ai tini Falli con uve fragranti la teg- 
geieiio, la grazia, Il delicato gusto abboccato ; doli che temperano e riducono lene e gra- 
dilo l'eccitamento aromatico, e rendono al tempo slesso tenue ed inavvertila al possibile lo 
sostante spiritosa , il cui sviluppo Importa non favorir di soverchio : quali cose per lo ap- 
punto si conseguono col mettere in praltca quasi tulle le regole insegnate per la fabbrica- 
lione de' vini delicati. Ma siccome l' aroma speciale delle uve aderisce precisamente al fio- 
cine , cosi è chiaro che per isvolgerlo convenevolmente nel corso della fermentazione , è 
d'uopo non solo lasciar le vioaecic delle uve aromatiche immerse nei mosto , ma rimesco- 
larle più o menu efficacemente, ammostando la massa liquida al modo che abbiamo dello 
praticarsi per ottenere I vini generosi. Ecco perche i vini aromatici vanno clossillcati fra i 
vini che fanno eccezione, ed 6 perciò pregio dell'opera insegnare qui in quol modo, senta 
con Ir adizione teorica e sema confusione pratica , possono conciliarsi e contempcrarsi i due 
diversi sistemi di viniflcotione, per ben riuscire nell'intento di sviluppare l'aroma, e conser- 
vare non per Unto li vini la qualità di delicati e poco spiritosi. 

Le uve aromatiche sono ordinariamente precoci, e di buccia tenera, e perciò facili ad 
infracidi» sullo stelo ; o d' altronde la frogronta ohe diffondono nclt' avvicinarsi alla matu- 
rità invila le vespe, le api ed altri inselli congeneri , a farne grave strazio Dell' aperta cam- 
pagna. Conviene dunque affrettarsi a cogliere appena si veggono giunte ad un convenevole 
gralodl maturazione. SI faccia do in giorno la serena ed asciutto, ed a sole alta; quindi colle 
desse diligerne indicale pel vino senio aleno te uve raccolte portate lo luogo asciutto, ed 
ivi conservale finche non giunge il tempo della raccolto per le uve più tardive: ciò pel dop- 
pio fine di poter adoperare nella fabbricazione una porzione di mosto ordinario, come di- 
remo; e di attendere che la stagione si rinfreschi alquanto j e lo temperatura atmosferica 
sia meno alta di quel che snol essere al tempo della precoce maturazione delle uve di cui 
sì Italia. 

Pria di tenlre al pigiamenlo di Ioli uve, si abbia l'avvertenza di trorle dal luogo in eni 
furono riposte, e tenerle per una notte almeno in grolta.in ghiacciaia oiu altro luogo II pia 
freddo che possa aversi. Raffreddale convenevolmente In questo luogo, eieno le uve accu- 
ratamente sgrondale , con toglier via non solo i graspi , ma anche ogni granello acerbo o 
guasto: si pigino quindi con molla atlentione, accio niun granello resti intano; e ionio il 
mosto defluito che le buccie schiacciate si riuniscano in un tino basso, nel quale II tulio sia 
rimescolato e commisto lungamente a mano, e senta troppa furia e vivacità. Questa massa, 
bene amalgamala, si riponga in bolle preparala con fumigazione di solfo, e si aggiunga al- 
meno altrettanto di mosto di prima e leggerissima a premule .desunto da uva ordinaria colla 
di buon mollino, e raffreddata do notturna rugiada. Il tulio venga, per poco e sema molta 
vivacità, rimesco lata di nuovo; ed appena si veggono apparire i primi Inditi di fermentazio- 
ne, si chiuda la bolle col consueto apparecchio. 

Il primo travasa m e ilio si dia , né tanto sollecito come ai vini delicati, ne tanto (ardivo 
come dì generosi, e ai serbi del vino mulo in quantità corrispondente dall'ottavo al decimo, 
per rimescolarlo alla masso in occasione di queslo primo Iravosomenlo .Questo aggiunzione 
di vino muto riesce indispensabile per assicurare al prodotto un deciso 60pore abboccato ; 
il che pc'vini aromatici è qualità di cui non può fBrsia meno. Tulle le olire norme, indi- 
cale per la fabbricazione de'viui dellcoli.sono applicabili anche a questi tini Ktu'altn par- 
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DEI TIRI SPUMASTI. 

La fabbrico: ione (Ini vini spumanti, fino a poco più ili mezzo secolo indietro , i siala 
quasi generalmente riguordola come una specie ili segreto empirico; intorno al quale au- 
tori , non mancanti di senno e d' islruiione, hanno in buona fede spacciale le più assurde 
favole , ed insegnale pratiche le più incongrue» li e difficili a mettersi in esecuzione. Ila 
quando lo sviluppo dello chimiche conoscerne* vernilo a rischiarare il vasto campo delle in- 
duslrie e dello manifatture ; quando l'enologia anch'essa ha da quelle derivala io vera (co- 
rica della tcrmcnlatione, il mistero è scomparso, le difficoltà si sono appianale, c tulli san- 
no ormai per quo] ragione il vino si rende spumoso , c quali cure si richieggono per favo- 
rire in esso Io sviluppo di uno tale qualità. Noi abbiamo di falli accennato fin dal principio 
ili questo lavoro che se vie» chiuso in solido recipiente un vino immaluro , col rianimarsi 
della fermentazione , il gas acidnearhonìco che si svolgo, e non può scappar fuori, rimano 
condensalo nel liquido che se ne imbeve e satura : e perciò quando poi l'ostacolo opposi» 
alla espansione del gas si toglie coli' aprirsi del recipiente, lo. svolgi memo del medesimo 
avviene si subitaneo ed impaziente in [ulta la mussa, che il liquido disteso ed allargalo dal- 
le infinito bolle del gas sprigionato, cresco di volume, e prende l' apparenza di una bianca 
spumo che s' innalza o trabocca , solleticando cosi II gusto, cri eccitando l' allegria di chi 
si appresta a Ira canna rio. Questo teorica conoscenza adunque sarà il fondamento degli am- 
maestra men li che daremo per la fobbricaziunc del vino spumante ; i quali consìsteranno : 
1° nel (Issare le qualità delle quali dev' essere originariamente fornito il vino clic si vuol 
rendere spumante ; 2° nel determinare il momento più opporluno per sottoporlo o chiusura 
con Tacilla e buon successo; 3" neh' indicare il modo di bene eseguire la chiusu.ro; *"ncl- 
l' esporre le cure ocrnrrenli allo buono conservazione dei vini rinchiusi ; 5" nel procurare 
al vino, che gii spuma, quella perfetto ed inalterabile limpidezza, senza la quale niuna spe- 
cie di vino deve osare di presentarsi al pubblico consumo. 

5 1. — QuaHlàche conuennono ai u ini spuntatili. 

1 vini spumanti hanno un modello uni versai monto riconosciuto eri acclamalo in quelli 
clic si fabbricano do lunghissimo tempo nel distretto viniforo della Francia detto di Cham- 
pagne ; di maniera che , col nome di vini di Champagne , sono conosciuti generalmente 
in commercio: anzi prima de' progressi dell'etologia, tesili accennati, la facoltà di produrre 
vini spumanti era riguardata come un privilegio quasi esclusivo di quelle uve o dì quel cli- 
ma. Nulla di meglio può farsi adunque che predisporrò i vini, che si vogliono rendere spu- 
manti , al conseguimento di qualità per quanto è possibile somiglianti a quelle che han 
procuralo fama e smercio ai vini di Champagne. Or questi vini sono o bianchi ambrati o leg- 
germente lintì In roseo; leggieri e poco spiritosi; di lenulssimo ma grato profumo; di sapore 
alquanto abboccalo, reso graziosamente frinanle dal gas scidocarbonico di cui sono satu- 
rali : caraneristiche tulle clic si accordano presso a poco con quelle che noi abbiamo in 
genera attribuite al vini delicati ; sicché pufl dirsi , che ogni vino dclicalo fabbricalo per 
bene secondo le ordinarie istruzioni proliebe che noi abbiamo dato , 6 ottimamente dispo- 
sto a divenire un buon vino spumante. Quindi è chiaro che la manifattura di questi vini de- 
ve incominciare dall' accurato e diligente fabbricazione rie' vini delicati , fra quali si fari 
poi scella di quelli che si olTrono più adatti a divenire spumanti. 

enciclopedia Agrario —Voi. III. 10 
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§ 2. — Trm}io più opportuno per Madore il vino che vuol [arsi spumare. 



La fermcnlazione de' lini delirali , abbiamo tcdulo «omo debba procedere lenti, rat- 

i Minta o spesso arreslnta da solforoiioni e da Invasamenti, fion è d'uopo adunque di mol- 
lo olTrelIsrsi a cliiuderll, o si puù, nel lungo corso della loro protratta fermentazione, ste- 
llerò il momento più conieneiole , evilando la difficolta ed il pericolo dì chiuderli quando 
li sviluppo del gas, acuì si tuoi contrastare l'uscita è troppo abbondante e troppo violen- 
to. Si tengano dunque ben custoditi , ma non chiusi ermeticamente i vini delicati destinati 

ii divenire spumanti , uno alla fina di mano o al principio di aprile ; si badi a fare in modo 
die per tal tempo abbiano un gusto decisamente abboccalo; ove non lo avessero abbastan- 
za, si acconcino con vino moto serbato all'uopo; si chiariscano ac cu rat a me ni e con colta 
ili pesce ; o per la line di oprile si tengano pronti ad esser rinchiusi al modo che diremo 
nel scguenle paragrafo. 

5 3. rjHituuro del vino destinato a spumare. 

Il rinchiudere i vini spumanti in recipienti diversi da speciali bottiglie di buon vetro, fi 
cosa tanto fuori d'uso e tanto assurdo, che non ci fermeremo a dimostrarne la sconvencvo- 
Ii'ìio. Si procurino adunque le bottiglie generalmente conosciute col nome di bottiglie da 
Champagne ; le quali, oltre le buone qualità comuni a lutto le boltiglic da vino che noi ab- 
biamo dì grò indicate, debbono avere tre particolari con Milioni, clic le distìnguono alquan- 
to dalle ordinarie bottiglie; cioè: 1° una grosseria ed eguaglianza maggiore nel vetro acciò 
possano più potentemente resisterò alla forza espansiva del gas acido carbonico; 2° la bocca 
ben levigato, ben tonda, e fatta alquanto a campana, ossia elio si slargo terso l'orifizio, ac- 
r.lù il sughero che si ferma eoo solidi legami (come diremo) rotti che sieno quesll, ceda fa- 
cilmente alla forza espansiva del gas, e salti via; 3" l'orlo più forte e più sporgente intorno 
;dla bocca, acciò possa it sughero sforzarsi nel collo della bottìglia senza tema di romperlo 
e la legatura in spago ed in Ola di ferro destinola a Icner fermo II sughero al sua posto pos- 
sa appoggiarsi al riallo con soliililà e con sicurezza. 

Queste bottiglie sieno preparate secondo le avvertenze altrove esposte; e, sul finire Hi 
mano e principiare di aprile, sieno riempile del vino disposto a! l'imbolll gli amento nel modo 
che abblam detto. Si adoperino per lopparlc i migliori sugheri che possano aversi; poiclie la 
bontà de' sugheri, tanto essenziale per l' imbottigliamento di qualunque vino, è essenzialis- 
sima (coma ognuno intende) per l'imbottigliamento dì tini, ne' quali lo sviluppo di una for- 
ila espansiva reagisce con tanta tioleniae covianla costanza contro il recipiente che l'im- 
prigiona. Questi sBgftirf sreW, dopo essere stati spurgali e preparali, si odnperlno nel mo- 
do innanzi prescritto, mentre sono ancora caldi e sonici, e s'introducano per melà nel colto 
delle bottiglie riempite; sull'altra meli del sughero, che rimane sporgente sulta bocca della 
bottiglia, sì applichi una legatura fatta in modo da tenendo fermo e ben compresso. Io ta- 
ri modi può eseguirsi questa legatura; e noi descriveremo un modo che crediamo meriti 
preferenza per la sua semplicità ed efficacia. 

Sì prenda dello spago a due cupi, o si badi o sceglierlo forte e ben ninno; sì divida in 
peni lunghi un metro circo (Frg. 28); nel mezzo di ciascun pezzo si faccia un nodo \che 
produco un occhiello o cappio lungo tre in quattro centimetri. Alle due estremità dello spa- 
go si facciano pure due allri piccoli occhielli b b ne' quali possano insinuarsi due baston- 
celli rotondi, o due cannelli di canna al modo che rappresento lo figuro. Mentre altri si oc- 
cupa ad empire le bottìglie e ad Insinuarti i sugheri nel modo gii dello, due speciali ope- 
rai bene addestrali assumano P Incarico di fare la legatura nel seguente modo : 
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- Il primo di essi prenda una bottiglia o la lenga ben Termo su di una tavola di conio. 
niente allena c che non vacilli. Il secondo inlanlo Bnnodi uno dai pozi di spago prepi- 
rallsolloil risalto dia cinge la boecadclla bottìglia istessa , in mo- 
do die da un lato resti l' occhiello , e dall' altro i duo capi dello 
spago [ Fig. 29) : insinui quindi nell'occhiello i due capi sopravan- 
zi! , Tacendoli passare Bopra il sughero pel mcizo preciso del suo 
diametro (Fig.30) poscia ne'due altri occhielli preparali all' estre- 
mila dello spago slesso (Fig. 28 6 6), faccia enlraie a nodo scor- 
soio i due peni di legno o canna, ne'quali troverà un appoggio per 
stringere fortemente lo spago sema lagnarsi le dita: e dopo di aver 
tiralo con tutta fona un capo da un loto ed uno dall' altro Uno a far 
giungere l'occhiello sul meno preciso della testa del sughero, ri- 
pieghi in croce i capi Istessi, e li tiri in giù colla slessa fona. Allora 
il primo operaio, die avrà Uno a lai punto con una mano tenuta fer- 
ma la boiliglia, c colla palma dell'alt» calcato il sughero per abbas- 
sarlo ed afforzare la siccità in croce che l' altro vi arreca , prenda 
un altro Dio di spago currenlo, ole avvolga ed annodi ben stretto 
sotto l'orlo che cinge la bocca ddla bottiglia. Fallo ciò, mentre il 
primo operaio torna collo palma della mano a comprimere il sughe- 
ro, il secondo rivolga in sù i due capi compresi nella legatura falla 
dall'altro (Fig. 3i), e II leghi insieme con nodo scorsoio sulta testo 
del sughera istesso. 






Fio. 30. 



ig. 3f. 



Le bottiglie, In tal modo legale, si facciano riposare per un giorno o due: nel Trai tempo 
il sughero, asciugandosi alquanto e restringendosi alcun poco, diverrà capace di maggioro 
compressione. Si profllll dunque di do per dislare ciascuna legatura, c rifarla con maggior 
forza e precisione; dopodiché te bottìglie si ripongano capovolte in luogo fresco ed oscilli- 
lo: ni si manchi ogol alto o died giorni di osservarle, per vedere se alcun sughero di luo- 
go a menomo trasudamelo di liquido: nel qual caso non si lardi a cambiarlo , surrogando 



j i. — lyollamenlo dai vini chiusi in bottiglie. 

I vini di cui si traila , sulla Uno di giugno o sui principi di luglio, risentono immanca, 
bilmcnte, gli cffeiti della Inalzala temperie estiva, e si ridesta perciò io essi quel movimento 
Femionlalivo, medianlcìl quale vengono ad acquistare la- qualilà di spumare. Malli il gas 
aciUucaibonica , che si svolge nel corso di questi novella fermentilo ne , non pulendo e- 
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spandersi, perche raffrenino dalla ermetica chiusura, reagisce sul liijuido.t rimane n quel- 
lo sforza la eie il le commisto. Si osserva perciò un intorbidamento ucl vino.c le bottiglie più 
deboli cominciano a scoppiare mal resistendo allo storio de! gas. Come si osserva un lai fe- 
nomeno, si ripongano le bottiglia sempre capovolte io lino o casse o vasca, o altro recìpieu- 
tei>cn nello, il quale din scolo al liquido delle bottiglie che scoppiamo, e permetta di pron- 
tamente raccoglierlo innanzi clic veda a mele. Gli scoppi spesso divengono troppo frequen- 
ti, e siccome ciò dipendo dalla soverchia vivacità della fermentazione ridestala , cosi con- 
viene apporvi pronlo rimedio. L'espediente che deve prima tentarsi e quello di meglio di- . 
fendere il luogo la cui sono le bottiglie, da qualunque correule di aria esterna, chiudendo 
accuratamente usci e finestre : so rio nonostante le bottiglie seguitano a scoppiare, si cer- 
chi di abbassare la temperatura eoo aspersioni di acqua Tresca , e con far uso di ghiaccio 
continuando gli scoppi, si raddrizzino le bottiglie capovolte, e si tengano per qualche tem- 
po ritte, aociù 1 sugheri, asciugandosi, lascino stappare qualche pane del gas aciducarbo- 
uico.chc troppo abbondante si sviluppa. Ove tulle queste cose non riescano a diminuire gli 
accidenti di rotture in modo da non produrre una perdila maggiore del dieci per 100 tulli 
massa, si ricorra all' ultimo rimedio, che consiste oeU'aprfre le bottiglie per dare sfogo il 
yas eccedente. 

Se però lo bottiglie si aprissero senza riguardo, si sciuperebbe il vino, che scappereb- 
be con violenza e rapidità andando in spuma: per riuscire adunque a far srogare l'efferve- 
scenta del vino, senza trarlo dalla bottiglia e senza Tarlo sciupare, si faccia uso di un ini- 

Vbuto di latta ( Fig. 32 ) ; la cui coppa abbia una capacità eguale presso a poco 
a quella delle bottiglie, ed I! cui cullo eorto e largo calli bene nella bocca del- 
le bottiglie islesse , e il combaci mediante un po' di soffice sloppa bagnata ed 
avvolta intorno. Ove sol lecita mente si apponga un tale imbuto nella bocca di 
ciascuna bottiglia clic si apre, il vino che spumeggiando s' inalza, trova sfogo 
Fiq. 32. nella capace coppa del medesimo, senza cascar fuori; e corno colla dispersio- 
ne del gas ]' effervescenza si calma, cosi rientra ue'suoi limili e ricado nella 
bolligli a senza menomamente disperdersi. 

L'apertura delle bottiglie, nel caso clic divenga indispensabile, si faccia da operai e- 
scrcilali e destri i quali badino nel disfare la legatura a tener ben fermo il turacciolo, ac- 
cio non salti all'impensata; ed appongano l' imbuto dcscriUu con destrezza e con celerilà. 
Ciascuna bottiglia , dopo di essere stala e ouvencvu traente sventala al modo che abbiaui 
detto, sia prontamente richiusa con sugheri novelli, u anche con i medesimi sugheri che 
le turavano, purché, sieno ben conservali, e purché si sia fallo ad essi ricuperare la gros- 
sezza e l'elasticità, lenendoli alcun tempo immersi in vino ben caldo. La legatura si faccia 
e si rinuovi e ristringa colle stesse avvertenze che abbiamo indicale per la prima chiusura. 

Lo bottiglie, che durante la stalo bau subita questa operazione, si lascino tranquilli: 
lino a lutto dicembre, lenendole sempre capovolte; e non si trascuri di osservare di tratto 
in tratto i sugheri u di cambiar quelli che duu luogo al piti piccolo trasudamelo di vinu. 

SS. — liberazione del vino dal deposilo feccioso. 

Condotta al punto da noi indicalo la fabbricazione del vino spumante, rimane l'ultima 
e la più ililllcoilosa faccenda, die consiste nel liberare il vino riposto in ciascuna bottiglia 
dal deposito feccioso prodotto da quella stessa fermentazione, che lo ha reso spumi ole. 
Nelle conlraile di Francia, nelle quali tali vini si inanila [turano, quesl' ultima operazione, 
completiva delle altre, chiamasi con termino tecnico tiegaurgtaunt. 

Al sopravvenire de'frcddi invernali, se si osservano le bottiglie trattale o conservala 
al modo che abbiamo di sopra prescritto, si trova che il liquido in esse contentilo ha ricu- 
peralo bensì la [instimi limpidezza ; ma ha laici a lo intorno alla bottiglia capo vallo, ila do- 
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ve la pancia comincia a respingersi Uno ol rondo dot cello, una sonile c fosca palina di fac- 
cia. Per toglier ila questa feccia è d'uopo fonimi Dillo slaccarla dalle pareli sulle quali o 
sparsi, e fare clic tenga luna a [accogliersi in rondo al collo della bolllglia e precisameli- 
le sul sughero che la Dira: il clic esige pazienti e rcllcralo attenzioni, die Boi verremo c- 
sponcndu. 

A gennaio del novello «duo, proflllandosi della ricorrenza di giorni sereni e freddi, si 
prendano ad una ad una pel collo le bottiglie capovolte, ed osservandole contro lume ai 
smuovano dolcemente, Imprimendo ad esse un molo rotatorio ccngluiilo a lieve Iremito, a 
Une di oli cuore che la feccia si stacchi dalle pareli. Olleuulo l'inlcnlo, si ripongano al lo- 
ro posto sempre capovolte, ma alquanto più inclinale sor un lato ; acciò la roccia scossa,* 
nella calma che succede, ripiombi beosi sulle pareli, ma un poco più al disello del punto 
a cui giungevo, o un poca più riunita sul lato da cui si fa pendere la bottiglia. Ogni due 
o Ire giorni si (orni a far lo slesso, arrestandosi solo nella ricorrenza di stagione contraria; 
ctl ogni volta si riponga la bottiglia inclinala sul lato opposto a quello sul quale pendeva 
lo volta innanzi: cosi facendo , il sedimenlo feccioso va via via raccogliendosi al basso; e 
ripetendosi l'operailone cinque o sei volle, Tra quindici o venti giorni si Dota imuiaiicabil- 
fnculc tulio la feccia riunita sul sughero. Quando si* ciù ottenuto , sì puù procedere il 
degourgemenl nel modo che segue : 



Si abbia una laiola di discrele dimensioni (Fig. 33 A ) nel meno della quale sia soli- 
damente confitto un pilastrino di legno B allo quasi un Iorio di metro : a queste sia inne- 
stalo uu braccio di legno C , il quale sia mobile sopra un porno E , e possa protendersi ur 
da l'un lato or dall' allro della lavala pel verso delia sua lungi iena , e rimaner Termo nol- 
r una o Dell' altra dirciione , formando angolo rollo col pilastrino sul quale 6 imperialo. 
All' estremiti di qucslo peno mobile sia tosato un anello di terrò o legno di tal diametro 
che una bottiglia possa adaggianisi capovolta, come sì vede nella figura. Un operalo abile 
c perspicace segga dinanzi alla tavola descritta , avendo a rincontro la loco di una finestra 
o di uu uscio che niella all'aperto; protenda verso il suo lato destro il peno mobile, e si- 
tui sull'anello una bottiglia preparala pel dejourgenienl. Ciò fallo, colla mano sinistra af- 
ferri il collo di quella bottiglia , lenendo il pollice sul sughero e colla destra disfaccia la 
legatura : traguardando quindi contro lume il liquido contenuto nella bottiglia islessa , 
prenda col pollice ed Indice destro 11 sughero flou allora sostenuto dal pollice della sini- 
stra , e Iracndolo fuori con franchezza e celerilà, lasci trasportare la feccia accumulala sul 
collo dalla violenza di un rapido sbocco di vino. Per accogliere il vino che cade al prepari 
sulla tavola un calino basso e largo al posto che si vedo F. Tutta l' abilita richiesta in la lo 
operazione consiste nel chiudere in buon punlo la bottiglia col pollice della sinistra tenuta 
sempre pronto ed in conveniente positura ; in mudo che lo sbara zza ni cu lo della feccia sia 
completo e limi urlante di vino scappi fuori la tratture quantità possìbile. 
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Quando col pollice sinistro si tari tomaia a turare la bocca dello bottiglia , si volli il 
peno girevole sul lato opposto ; si apponga sulla bollitila , elio va a cader ritta sulla ta- 
vola, l'imbuto a cullo torlo ( Fig. 32) i e ai aOtdi ad altri operai, i quali facciano sventare 
alquanto il vino, ed appena calmalo lo spumeggiare, rifondano in ciascuna bottiglia quello 
che occorre per riportarne 11 contenuto alla dose convenevole: quindi vi riappongano i su- 
gheri e vi rifaccianole legature, tona trascurare alcuna delle avvertenze raccomandate 

Difllcì Intente questa operazione falla una sola volta riesce completo e perfetta ; si per- 
chè qualche piccola dgse di feccia resto sempre nel vino, si perchè il novello aliamento di 
temperatura ne!!' ostale consecutiva rleccila sempre una qualche leggiera fermentazione in 
esso. Ha se in novembre del secondo anno, si ricomincio no o preparare le bottiglie al mo- 
do gii esposto ed in dicembre si dà ad esso un novello degoursemcnl, si conseguirà P in- 
tento io lutto la ano perfezione, e la limpidezza non solo, ma anche le altre buone queliti 
del vino resteranno o lungo inalterata , e faranno buono e sicura prova al trasporlo ed al 

Prima però di mettere in commercio il vino spumante perfezionato dalle operazioni 
che abbiamo prescritte, sulla legatura in epago di cioscuno bottiglia , si apporrà una lega- 
tura in Ola di ferro cotto convenevolmente attorcigliato e sirene mediante acconcie lana- 
glie: Inoltre sul sughero, cosi doppiamente assicuralo, e sul collo della bottiglia, si sovrap- 
poni una laminetla di piombo sottile Incollata con mastice : e finalmente per imballare e 
spedire in cassa le bulliglie is Lesse, si useranno le avvertenze e te precauzioni prescrille pel 
irasporio de' vini imbottigliali io generale. 



Il vino è la più salubre delle bevande ; ed ove se ue faccia moderalo uso, è impossibi- 
le di non riconoscere quanta sia la sua efficacia nel facilitare la digestione dei cibi , nel 
rinfroncare le forze fiaccale da soverchia fatica, c nel calmare le tempeste dell'animo agi- 
talo da spiacevoli cure. Questi salutari effetti perù invanu si attenderebbero da un vino o 
immaturo, o torbido, o degenerato per mala conservazione ; perchè quondo in questo li- 
quido esistono tuttora copiosi elementi di novelle fermentazioni , queste non mancano di 
svilupparsi con rapidità e con fona nello stomaco di chi ne beve anche a discreta quantità, 
stante l'alta temperatura che quivi incontrano : or la fermentazione alcoolico , svolgendo 
In gran copio II gas oc ido carboni co, e volatilizzando gran quantità di principi spiritosi e fra- 
granti , imbarazzo di necessiti lu stomaco, ed offusca la testa; nò meno dannosa riescono 
al cerio le ter meo lozioni acide e putride , specialmente per la malignili dei prodotti che 
ne risultano. La salubrità adunque 6 una qualità inerente bensì al lino, ma che esso non 
acquisto se non quando: 1° & maturo, ossia he aubilo tulle le fermen lozioni, di cui è- capa- 
ce; 2" è limpido, ossia acclarato da ogni sostanza eterogeneo ; 3° è ben conservalo, ossia 
tenuto lungi dall' aria, c da agni altro elemento dì perturbazione. 

Se il vino Tosse solamente salubre , dividerebbe questa , peraltro ottima quolili , con 
molli oouscosi composi! chimici, die noi nel solo sialo di molsanio Imploriamo assai a ma- 
lincuore dall' arte farmaceutica ; ma essendo questo un liquore destinato a rallegrare lo 
mense ed a confermare la buona salute di chi ne la uso, ne segue che sua esseuziole ea- 
ratlerislica e anche di esser grolo al gusto. Invero lo varietà dei gusti è osso! grande e pre- 
domina tanto in essi il capriccio e la modo , che riesce pressoché impossibile il dar regolo 
sicure ed invariabili in proposilo. Vi sono perù certe qualità fondamentali, ebo incontrando 
pressoché l' riversale aggradimento, vengono e circoscrivere in qualche modo l' estesa a 
e capricciosa varietà dei gusli. Noi cercheremo d' indicare queste qualità ; lasciando pcr- 
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nitro un disertilo campo il proprietà™ mauiluiiore di denaro talvolta do lidalic approssi- 
mative indicazioni, ove si Iralli di contentare il gusto speciale de' suol consumatori , In cai- 
genio che non eicno so ve re Ili amen le strane, c possano combinarsi colle altre essenziali qua- 
lità d! salubrità e durevolezza richieste Del vino. 

Tre sensi dimandino di essere appagati dallo estrìnseche qualità del vino ; il gusto l'o- 
doralo, e la vista : ora è d' uopo innanzi lutto di mettere in accordo tra loro lo esigenze di 
questi Ire sensi , e sceverandole da ogni bizzarria , sottoporle alle regolo di un sano crite- 
rio, il quale ama veder sviluppale nelle coso le qualità , che la natura (Messa ad esse cam- 
parle. La natura colla diversità de' elimi, che variamente ioDuiscono sulla qualità delle uve 
e buI corso dolio fermentaiionl , crea in vero molli generi di vini ; ma possono tutti ridursi 
u due principali; cioè, vini Dui o delicati , ovini rortl o generosi, Noi riconoscendo fin dal 
principio questa loodamenlale distinzione , abbiamo subordioata ad essa la divisiono e la 
classificazione del mosti in dno classi , ed il vario indirizzo da darsi alle fcrmen lattoni; ap- 
punto per dar facoltà all' arte di secondare la natura nella produzione di due pregevoli, ma 
dissomigliarti categorie di prodotti. Venendo ora a fissare co tic reta me ut e il tipo convenien- 
te ai vini , che desumono II loro pregio dalla delicatezza , e quello che si alla agli altri, 
che per generosità sono principalmente pregiati , ceco quello che crediamo polero desu- 
mere razionalmente del rallrontn delle naturali qualità inerenti al vini più famosi, coi spou. 
lanci risultati dei metodi elio abbiamo trovati più propri a conseguirli. 

I vini delicati debbono avere un sapore alquanto dolce dello abboccato, ma soave gra- 
zioso, leggiero, non nauseoso, nè permanente nell'esofago allorché il vino si sarà trangu- 
giato: condizioni che dipendono dalla materia zuccherina prevalente, indecomposla in par- 
lo, e bene amalgamala colle altro sostanze. L" alcool non deve già scarseggiare in questi 
vini , tao dove essere dissimulalo dal predomìnio del sapore zuccherino. Concorre mollo a 
dar grazia a questi vini l'acidulo frizzante che è proprio del gas acidocorbonico concentra- 
lo, ìl quale nei vini spumanti predomina forte , ma anche in quelli non ispumanli si fa pia- 
cevolmente avvertire , quando la fermentazione sempre rattenuta e gelosamente custodita , 
ba costretto il gas predetto a ricombinarsi in parte colla messa liquida. Anche l'acidulo 
dell'acido tarlrico se 6 poco sensibile e bene amalgamalo col sopore zuccherino, non rie- 
sce In questi vini del lutto sgradito. La fragranza di questi vini conviene che sì faccia nota- 
re per soavità anziché per forza, acciù non riesca inebriente, e non vieti di beverne larga 
dose. Il colore infine, mettendosi in analogia colla delicatezza degli altri pregi, trarrà II 
suo maggior vanto da n'accostarsi al possibile alla limpidezza scolorata dell' acqua. Al con- 
trario nei vini generosi il sapore abboccalo mal si soffre, e deve quasi completamente scom- 
parire, o mostrarsi assai poco, e lasciarsi sopraffare dal sapore spiritoso ed austero; risul- 
tante il primo dalla prevalenza dell'alcool, ed il secondo da quella dell' acido tannico. In 
corrispnodenza del sapore, il profumo di questi vini si richiede deciso c ferie; ed il coloro 
si vuol carico e cupo, ma che non manchi di trasparenza; si che faccia meritare al vino il 
nome di liquido rubino, con cui lo salutarono tante volle I poeti. 

Le condizioni di salubrità, e di buon gusto potrebbero riguardarsi corno sufficienti a 
costituire il pregio del vino, se queslu liquore si dovesse consumare subito, e sull' istesso 
luogo dove si produce: ma la vite, da cui deriva il vino, è lai pianta che, in pachi privile- 
giali pocsl soltanto, si mostre ubertosa, ed in pueliisiiinl dà prodotti veramente pregiali; 
imperocché nello breve estensione longitudinale dello zone temperale, In cui la vile puft 
vivere, spesso I' allezra sul livello del mare, la coltiva esposizione, l'improprio natura del 
molo, ed altre contrarie condizioni, si oppongono alla sua prosperità, e fanno che rimanga 
circoscritta e quasi limitata in pochi luoghi che si chiamano propriamente paesi viniferi. 
Oltre a ciù, anche in questi favoriti paesi, la vile È assai delicata e sensibile allo varietà at- 
mosferiche e mele renio glene di ciascun anno ; sicché un inverno più o meno rigido, una 
Primavera più o meno incostante, un'eslelc più o meno urcnle, un autunno più o meno u- 
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Raniero ili fare i vini arlIBclall. 



uva. WEitsumi 



Si tritarono, si tagliano, in somma si dividono più minuto mente che sia possibile tutta 
le sostanze vegetali , indi si mettono , o in uno botte o in un cilindra di legno a doppiti 
fondo {il superiore forato) unitamente ol vino, si lascia In mosso in infusione per due gior- 
ni , procurando in questo intervallo di tempo di riversare il liquore aromatico clic si trova 
nel fondo del recipiente sulla superPcie , affinchè la massa sia tutta egualmente ben aro- 
maliziala. Dopo quattro di queste operazioni si cavo dal robincllo inferiore del recipiente il 
vino a roma tizi a to, si chiarifica filtrandolo, e si conserva in recipienti privi di odore stra- 

SI chiarifica unendo alla massa del vino reso aromatica, abbastanza colla di pesce sciol- 
ta in sulll cloni e quantità di vino, o colla polvere composta di biacco d'uovo e nero anima- 
le come abbiamo indicalo , filtrando in seguilo per stoffa dì lana , rimettendo le porzioni 
torbide , finché Ultra limpidissimi). 

Si coloro il wermuth Tallo con vino bianco o col taramele , o si ottiene colorato col- 
l' unione sola di due quolila di vino bianco a rosso. Lo zucchero dovrà essere bello e d'A- 
vana se fi passibile. 

L" alcool dovrà essere concentro li ssimo , di vino o di quolche altra qualità , basta die 
sia di buon gusto e privo di cattivi odori ; la quantità si dell'alcool corno del zucchero che 
s' impiega , è subordinola olla generosità del vino che si adopero , ed a piacere del fabbri- 
cante. Tonio lo zucchero quonto l' alcool »' impiegano dopo che il vino è reso aromatico. 
Si pud sempliDcore l' operazione di molte , facendo , colla quantità di alcool e di sostan- 
te vegetati clic si vuol impiegare, una macerazione, elio fornisce; uno tintura , la quale 
unita alla quantità divino e ben mescolataci ha regnale intento. Secando la qualità più 
o mcn buona del vino che a' impiega , ne risulta un vrermulli più o meo buono e aggrade- 
vole. 



Vino bianco , . . . , 

Radice di genziana 

Sommità d'assenzio romano 

— di ccntaurea minore 

Cortecce d' arance , prive del bianco interno 

Radice di calamo aromatico 

Enula campana 

Radico di galonga 

Sommità d' assenzio ponti co 

Saldo sclarea 

Radice d' iride di Firenze 

Corteccia di China gialla 

Coriandoli (i semi) 

Cannella regina 

Enciclopédia .4 fjraria-Vol. IH. 




Bullelle Ji garofani P arl1 ' 

Noce moscata * 

Zucchero gregeio, quanlo baita. 
Prepara-ione. — Pcslalc c taglialo lo sostarne a Dorma della loro natura poi infón- 
detele nel lino ; si lascia cosi la massa per quattro o col ore al più, separale io seguilo la 
parlo liquida , alla quale si aggiunge quella quantità necessaria di incenero e alcool a pia- 
cere del fabbricatore e secondo la bontà del .ino che s* impiega , poi bene sciolto ehe sia 
lo niccherò si Ditta con colla di pesce , o potare di bianco d' uoto o nero animale, come 
abbiamo già indicalo, analmente si coosena in recipienti adalli e inodori. 

Altro. 

Asseti ilo p eolico o minori! , le sommità fiorite 
Cortecce d' arance , priie del bianco interno. 

Iladice d 1 iride di Firenze 

— di calamo aromatico 

Erba di maggiorana 

— di dittamo «elico 

Cannello regina 

Vino bianco 

Spirito di vino a 36" a piacere. 
Zuccherò greggio. 
Preparatone. — Si opera come precedentemente 




Asscniio ponlico, le sommità fiorite 

Cardo santo 

Salvia 

Fiori di lavanda 

— di rose 

Cortecce d' arance , prive del bianco interno .... 

Itadice d' euula campana 

— d* irido fiorcDlìna. 

— di genziana ■ 

— di calamo aromatico 

— di galanga 

Cannella regina : • ■ ■ • 

•Carolani 

Vino bianco 

J'reporasioiic. -Preparasi come nella precedente maniera. 

Cannella regina 

«□dice d' iride di Firenic 

Cortecce d' arance , prive del bianco interno. . . . 

Vino bianco generoso 

Zucchero greggio ben bianco. . . 

Alcool a 30° inodoro a piacere. 
PrcjrarMione. - Il hiUO come procedentemente. 



Un t::o-J b, Gì 



uiiim ni ria i vini imnaui. 83 

China gialla parli 10 

Assenzio ponlico, la sommili fiorile 3 

Radica d' irida di Ffrenie .. . • 3 

Cannella regina • 2 

Vino rosio chiaro , eccellerne , generoso . . .... .. ■ IS00 

Preparazione. — Si operi corno precederne menta. 

WCBXnH COS GinuS. 

Elisire di garus ................. porli 20 

Vino generosa. ............. - .... • 1000 

Alcool a 36° a piacere. 
Zucchero greggio bianchissimo a piacere. 
Preparazione. — Si unisce il mio , al feltra , si colora. 

VI» MOLI DEI . 

Vino d" Miao ma poni so 

Mela roggia o ruggine tagliala a felle. . ■ 1U0 

Canuollo regina .,<.-.-.-.-.-.-.-. . -. ■. . . » Ijl 
Coriandoli . . . . . . 1 

Preparazione. — Si Tanno macerare lulla lo sostante nel lino per 15 giorni, in segui- 



lo sì aggiungoon parli tìl di acquavite, poi si cola per pannolino; al prodollo ottennio sì 
aggiungo uno sciroppo Tallo con 8i parli di zucchero ; si mira e si conserva. 

B1SCU0P. 

{ Punch oPuncfc). 

Questo nome è da lo aduna preparaiionc composta di vino, tucco dì limone o d'aran- 
cia con spirilo di vino, rumine a cliirso, ed è bevanda molto slimali dagl'Inglesi. Gli effetti 
din suol produrre quesla bevanda sulla macchina animalo consistono in un grado di ucci- 
lamento accresciulo die mene iu maggior vigoria le funzioni dei diversi suoi organi , e ri- 
anima per un cerio Lampo lutto intera l'.armouia di essi. 

Composta quesla bevanda per la maggior parie di acqua, e di poca materia alcoolìca, 
la di cui aziona viene tarpala in gran parlo dal succo di limane, non agisce che debolmente 
ricreando l' intero economia dello diverse parli di nostra macchina , benché , congiunta 
questa azione a quella del calorico elio contiene l' acqua od il tè , sembri a prima giunta 
portare sullo stomaco un fortissimo grada di stimolo. E di fallo momentanea me ni e ciò suole 
avvenire , e ne fan fede la traspirazione aumentata , il calore universale accresciuta, il rito- 
cillamcnlo della stomaco, la spedileua e goliardia noli' esecuzione delle funzioni il ile II et- 
luali, o quel ben essere insomma ebe nella maggior parta degl'individui suol lencr dielru 
all'Ingestione moderala di questa bevanda. Ma, più o meno fugaci, quesli elfclti scomparisco- 
no da 11 non mollo lasciandola macchina poco meno]che nello sialo in cui si trovava innanzi. 
Dalla qua) maniera di agiro si ha forte argomento in favore della salubrità di quesla limo- 
nata spiritosa , qualora perù si usi con moderala misura. Troppo copiosa quantità impres- 
siona eccessivamente il cervello, perchè raziono dell'alcool non resta interamente distrut- 
to dal limono. 

È raro oltremodo che si prescrìvo il punch per uso terapeutico, ma l'igiene lo permette 
nello stato di salute, ed in quegli individui che sono abituali al vino ed ai liquori spiritosi , 
o qualora per calcino freddo dell' atmosfera , o per qualunque siasi cagione abbia d' uopo 
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Sacco di limone porti 0 - 

Cortecce di limone tagliate ■ 8 

Acquatile 18 

Zucchero • 72 

Acqua bollente • 82 

Infusione di li hysweu • 10O 

Vino caldo • in) 

Preparazioni:. — Il tulio unite e ben mescolale, all'indomani feltrale e conservale. 

Il punch di rock o di tino si fanno nella stessa maniera , solamente si sostituisce il 
mino con uno di qucsii liquori. 

Atiro. 

Infuso concentrato di 16 liysweno acquo holleme .... parli 8 



Invece di rumma alcuni adoperano dell'acquavite dì Francia o dello spirilo di vino ad 
allo grado : cosi operando non ha tulio quella fragranza che il rumme gli comunica e clic 
è della natura di questo, e perciò riesce meno gradevole , stame clic lo bontà del punch 
dipenda dalla maggiore o minore bontà delle sostarne impiegale. 



Vino rosso parli 81 

Foglie Tresco di ribes nero • 1 

Corlecco di limone tagliate o mondo del bianco interno . . 1 

Cannella in polvere » 1 

Noce moscata in polvere • l|- 

Zucchcro a volontà. 
Spirilo a 30" a piacere, 
ft-epomttone. — Fate Infondere o freddo per due giorni le prime quattro sostarne 
nei tino, dopo il qua! tempo aggiungete lo zucchero e lo spirilo, e filtrale per conser- 
tare. 

Alla ricella sopra indicata si pai supplire alle cortecce col succo di uno o due limoni 
o d'arance, aumentando la quantità dello zucchero e aggiungendo qualcbc po' dì acqua. 
Si pnùfaroa caldo come a freddo a gradimento di' " 
Altro. 



io generoso o di Sciampagna pani 

Zuecbero greggio ■ 

Limona tagliato afelleo a rotelle • 

Coirso 

Preparatone. — Si mescoli il tutto insieme e poi si feltri air indonnili. 
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IPP0C11ASS0 



(ffypocrasso, a ipofcras, 0 £ notalo). 

Si diede il nome di Ippocralc ad un liquore o bevanda composta di vino e aromi, on- 
de il tino è la buse principale, corno mostriamo nelle ricette. Alcuni pretendono che que- 
sta preparazione aia elata indicata da Ippocralc, che perciò prese il suo nome, ma non sa 
ne troia menzione nelle opere di questo celebre medico Uno a noi pervenute. 

Si parlò mollo la Francia, in un certo tempo, del vino speliate, nel quale s'Impiega- 
vano qnando le spezie dolci, come lo zucchera, e quando Bromati come catinella, ombra. 



muschio e talvolta pimento e garofani che lon nel numero delle spezie torli. Da quella 
mistura è risultato 11 famoso Ippocrasso tanto vantato dagli antichi romanzieri e di cai so- 
no Fondamento i vini rossi □ bianchi. Per alcuni secoli fu talmente in moda che si dava in 
tulli i grandi pasti. Luigi IV onoro codesto liquore del suo suffragio in lutto il corso del 
suo regno. 

Carimi la, ridotta in polvere grassa parli i 

Chiodi di garofano, in polvere grossa ..... • Ijl 

Hacis, in polvere grossa 1 

Alcool a 3Ci »0 a 80 

Vino bianco o rosso 1000 

Essenza d'ambra ............ • 1)10 

Zucchero in polvere • 62 a 91 



Preparazione. — Ponete in recipiente di vetro la cannella, i garofani, Il macis c l'al- 
cool, e dopo due o Ih giorni di digestione aggiungete le altre sostanze , agitale ben bene 
la massa, eli giorno dopo Altra tu e conservate. 

AUn. 



Vaniglia parli t 

Zucchera • 187 

Vino . 2000 

Alcool a 31° ' . 187 

Preparazione. — Triturale la vainiglia collo zucchero e mescolale il tulio, dopo due 
giorni di macerazione, filtrale e conservate. 

Altro. 

Vino rosso o bianco parli 1000 

Angelica recente tagliala e schiacciata » 8 

Noce moscata la polvere » 18 

Alcool a 36° » 100 

Zucchero a 100 

Preparazione. — Infondete ■ freddo la due primo sostanza per due giorni, dopo me- 
scolate il lutto insieme, indi mirale e consertale. 

Altro. 

Vino bianco parli 2000 

Sommità d'a^enzio maggiora • * 

Zucchero raffinalo in pezzi ■ 125 a ISO 

Anici di Romagna > 8 

Garofani In polvere • 2 

Alcool iM' 12* 



depurazione. — [rifondete per 12 ore nel vino le 3 prime sostarne , lodi strofinila 
la corteccia di un limono e di un cedralo sopra Inzuccherò in pane, poi mescolale il lutto 
e quando lo zucchero È bene sciolto colale per espressione o mirale. 

Altro. 

Corteccia di arancia e di cedrato, prive del bianco interno, parli 2 

Vino » 1000 

Alcool a 30° • 62 

Zucchero in polvere e parie in peni ■ 32 

Preparaii'one. — Versole sopra le cortecce II vino e t alcool, c dopo 1S ore di infu- 
sione aggiungete lo zucchero, agitale di tempo in tempo, o all' Indomani mirale. Oppure 
strofinale le cortecce sullo zucchero in un sol pezzo, e lino a che nucslo sia beno inzuppa- 
to d'olio essenziale del (rullo, indi scioglietelo nel vino c nell' alcool , poi filtrala e con- 
serta le. 

» .litro. 
Lamponi o fragole monde, quanto basta. 

Vino rosso i 

Alcool a 30» ..... » 

Zucchero ...... a ■ 

Prepararono . — Empito un' imboto, forato In tutto la Boa circonferenza, di lamponi 
o fragole monde, schiacciatele e versatevi sopra il vino, falcio mirare attraverso I frulli; al 
liquido miralo aggiungete l'alcool e lo zucchero ncceùsario, c poi mirate. Occorrerà Ul- 
nare più volle il liquido se si lascerà il tino m digestione col frullo. 



Bacche di cirteprio acciaccale, ben mature e fresche . . . parli » . 

Vino 32 

Spirito a 30" ■ lo2 

Vaniglia o ambra . . ....... ........... ... • IjtOO 

Zucchero in polvere . . ............... ... ... 2 o 3 

PrqHiraiione. — Fato macerare a freddo per 21 ore le lacche nel vitto e nello spiri- 
le, poi aggiungete lo zucchero o la vaniglia, ecc. c la seguito filtralo. 

Altro. 

fioci d'albicocca porli 12 

Noci di pesca ........ ^. . ^ . . • 6 

Vino bianco . * 37 

Vaniglia. lo2 

Zucchero ^ ............ ■ % 

Spirito a 3(1" quanto basta. 

i*reuura:ione. — Schiacciale le noci senza rompere le mondarle , fatele fondere col 



leguo per due giorni nel tino, indi aggiungete gli altri ingredienti e lillratc. 

Jllro. 

Iride dì Firenze porli 3 

Garofani _ « - I 

Vino bianco 0 rosso • liuti 

Zucchero a volo olì. 

Spirilo, la quantità a piatele. 

Ambra e muschio 
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Preparazione. — Fate digerire per un giorno o due 1' Iride ed i garofani in polvere 
nel vino, indi aggiungete lo zucchero e to spirilo eoo qualche goccia di ambra c di ma- 
schio, pei filtrale e conservala. 

Altro. 

Vino bianco o rosso. . porli 4000 

Zucchero greggio bianco 1300 

Cannella regina Si 

Semi di amomo 53 

— cardamomo . 52 

Ambra gregia 1 

Preparazione. — Si macini l' ambra grigio enn nn poco di zucchero, e si unisca alle 
olire sostarne: poi Tassi digerire qualche ora nel vino bianco, poscia si filtra e si aggiungo 
lo laccherò e si conserta, 

NETTARE. 

(Bevanda degli Dei, Bosolio, liquore degli antichi). 



Cortecce di limone, privo del bianco interno parli 4 

Corteccie d'arancia, prive del bianco interno " . 5 

Cannella regina . 3 

Bacia • 1,2 

Anici v 1.1 • 4 

Coriandoli ; , . 4 

Dacché di ginepro '2 

Semi d'angelico. ■ 1 

Zafferano vero • 1)4 

Alcool a 32° 480 

Preparatone. — Tagliale e schiacciate le sostanze , si Fanno macerare nell'alcool per 
un mese, in seguilo distillasi a bognomaria per ritrarre l'i Ice ni Impiegalo, indiai prodollo 
aggiungasi uno sciroppo fallo con parli 144 di zucchero, e freddo che sia aggiungami parli 
32 d'acqua di rose, infine si colora in rosa' 



Alcool a 33° parli 6000 

Miele bianco • 125 

Coriandoli 62 

Cortecce recenti di limone 31 

Tintura di vaniglia ■ S 

Garofani 8 

Storace in lacrima 0 calamita » 16 

Benzoino » 16 

Atcoolato dì fiori d' aranci » 92 



Preparazione. — Si pestano cai tagliano mite le sostanze qui sopra indicale, si fac- 
ciano macerare per 15 giorni nell' alcool , indi distillasi a bagnomaria per ritrarre l' alcool 
impiegalo; facciasi uno sciroppo con parti 3000 di zucchero, in seguito aggiungasi la [in- 
lura di vaniglia e l'aleoolalo aromatico ; ai feltri e si colorisca in roaso carico. 
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Alcool aK° p»rti 300 

Cortecce di cedro o di limono, prive del bianco interno. . > * 

Celle tostalo e polvcriziolo ì 

Cannella regina - 1 

Tintura di vaniglia v,t 

Preparatone. — Facciansi macerare per olio, giorni nell'alcool le Ire prime sostanze, 
indi distillasi a bagnomaria e al prodotto aggiungasi uno sciroppo lotto con parli 160 di 
mccliero, e sì mescoli il tulio insieme, aggiungendo la tintura di vaniglia ed un color rosso. 



Alcool a 33° porli 30 

Preparazione. — Aggiungasi uno sciroppo fallo a freddo , a piacere la quantità , con 
60 porli di aequa di roso doppio, indi aggiungasi ljt di parie di tintura di vaniglia e si me- 
scoli tutto insieme, c si colori in rosso. 

A qucslo liquore come a tulli gli allri si può cambiare il nome del generale in quello 
che si desidera e che attualmente abbia maggior [ama. 

DEI VINI NATURALI 



E sempre necessario Irallare il vino con la colla di pesco prima di metterlo in bottiglie 
per evitare le deposiiionl ; pei vini di preizo mancanti di tannino, e massime pei vini bian- 
chi adoprasi la colla di pesce ben battuta , tenuta urli' acqua a freddo, impastata , passala 
attraverso un pannolino, e diluita nel vino bianco ; pei vini neri ordinari ndoprasi il bianco 
d' uovo j si battono ben bene i bianchi d' uova In due o Ire volle il loro volume d' acqua , 
poi si gettano nel barilo avendone prima tratti due altri litri di vinn ; s' introduce pel coc- 
chiume un legno, la cui cima sìa Tessa in quattro per facilitare l'operatione che devest ese- 
guire vivamente in tutti i sensi ; si riempie l'arnese col vino trailo prima, poi si lascia quie- 
to fino al mnmento al mettere il vino in bottiglie, cioè per 6 a 15 giorni secondo che la tem- 
peratura è più n mcn bassa. 

flei vini forti , e massimo In quelli che sono acerbi pel lane-ino contenutovi , odoprasi 
a preferenza un meno litro di sangue di monlone o di bue sbattuto caldo s ai opera co- 
me col bianco d' uovo. Questa gran proporzione di allumina rende il vino meno aspro; 
può anche essere utile a lai fine aggiungervi sangue più d' una volta. 

Finalmente pei vini neri , massime pei più astringenti , si adopera colio farle o gela- 
tina priva di cattivo odore : se ne fa disciorre scaldo una porte per ogni olio di acqua, pei 
si mesce questa soluzione con parti 1G di vino, e si getta ogni cosa nell'arnese operando 
come si è dello per la colla di pesce. 

Il composto indicalo air articolo delle materie scoloranti, di bianco d'uova a polticrc 
di carbone o allumina e carbone , serve assai bene a questo scopo ; Il suo uso i cosi ge- 
neralo in Francia o in Inghilterra e riesce con grande me ra vi glia» eh e ci possiamo dispen- 
sare dall' uso di altre malarie. 

DEI lflKl MEDICATI 0 EKOLATI. 
Si diede il nome di tini j medicali a ceni prodolll firmaceulici , onde il vino è l'ecci- 
piente. Risultano : o da una semplice soluzione della sostanza , o da una combinazione più 
intima. In ambedue I casi il vino acquista proprietà mollo differenti da quelle clic posse- 
deva dapprima. 
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Quando si preparano i vini medicinali , si deve scegliere nn vino perfctlomcnle limpi- 
do , di odor soave , di gusto gradevole , generoso , che si congiungo all' acqua senza de- 
comporsi , ni imo rbi dorsi , nè perdere le suo qualità. SI adoperano i vini nostrani o i lo- 
rcstierl , e fra questi i più generosi. 

Per rendere rogione dell' azione che esercita il vino sulle sostante colle qnali si mene 
a conlollo, bisogna ricordarsi la composizione di questo liquido. Tulli i vini sono formati , 
in proporzioni variabili, di materie coloranti, di mucillogglni, di tannino, di acqua, di Dicoti- 
le, di tartaro, d' un poco di acida occlico e di alcuni altri sali di potassa o di calco le cui 
quantità dipendono dal suolo che produssero la uve, DI tutti questi corpi, l'acquo e Paletti 
agiscono principalmente come dissolventi: il primo per l'estrattivo e pei soli, il secondo per 

I vini medicinali non possono contenere che materie solubili nell'acqua e noli' alcool. 
Nella preparazione dei vini medicinali, la loro materia colorante è esposta a gran varlatio- 
DO. Questa materia viene precipitata da tette le sostante che contengono tannino. 

1 vini medicinali sono semplici o composti, secondo che entrano nella loro preparazio- 
ne una o più sostante. La preparatone di questi vini può Farsi in più modi. 

1. ° Facendo infondere o macerare le sostanze mediche nei vini di conveniente quolilù: 
questo metodo si segue ai nostri giorni. 

2. " Aggiungendo al vino, al momento che si vuol forno uso, quantità conveniente d'u- 
no tintura già preparata. Questo metodo ì raccomandalo da l'arni enti or come il migliore. 

Ma ad onta dell'opinione contraria di Parmenlier sullo preparazione de'vinl por mace- 
ratone, questo metodo non e presentemente segnilo. 

Per la preparazione dei vini colla macerazione i d' uopo di osservare le regole se- 
guenti : 

1. » Si debbono impiegare tulle le piante e le sostanze cnslanlcmente secche, perchè 
umide aggiungono dell'acqua al vino, onde sarebbe soggetto od alterarsi pronta metile. 

2. ° Si cccetluano le piante antiscorbutiche , che perderebbero le loro proprietà collo 
disseccazione. 

3. " Allocandosi sostanze o piante fresche od umide, si comperila, aggiungendovi del- 
l'alcool, l'umiditi che contengono. 

*.° Non si adopera die la sola macerazione. 

B.° Si devo operore in vaso chiuso, per conservar l'aroma delle sostanze e il principio 
spiritoso del vino. 

Iì.° Allorché la murerà ziri no e terminato , non si deve impilare una troppo forte e- 
sprcssione, In qnalc produrrebbe un vino Iroppo carico di materie mucillagginose. 

Si devono, per quanf e possibile, rei [rare i vini in imbuti n altri recipienti chiusi, 
e conservarli, quando sono limpidi, in recipienti o bolliglic sempre piene e bene otturate. 

Offriremo le principali formulo delle prcporoiioni di questi vini, più usate presene- 
mente, e di Interesse pel liquorista. 

PREPARAZIONE DE' VINI DI LUSSI). 

{.tfelodo di JJcmnrifo tìrcesi). 

Comunemente dicesi che In uve delle nostre colline tranne la moscatella , non siano 
adattale a far vini prelibati di lusso, perchò abbondanti di parte acquosa di tartaro crudo. 
Ciò è verissimo: ma per far evaporare la parte acquosa, concentrare lo zucchero e far de- 
positare il tartaro basterà, esporre sopra di un tessuto di conne sleso le uve mature, e rac- 
colte in tempo sereno, lasciarle] e fino alla (ine dell' anno; delle ove monde spremerne col 
liirr.liio il sugo, al mosto unire la dodicesima parie in peso d'alcool di vino a 36" dì llcou- 
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me ; dopo lo giorni travasare il mosto : ripetere 11 travasamelo al plenilunio di mano, ed 
u luna piena di agosto porlo in bolliglìc ben turale da conservarsi in luogo ventilalo. Ope- 
rando in cosi falla guisa ve cinsi , dopo quindici giorni, depositato del tartaro che si racco- 
glie colla massima faci li là. ili plenilunio di marzo si manifesto una lenta ferme Ma liane clic 
va completandosi in agosto o rende il tino chiaro chiarissimo. Posto in bottìglie l' acido 
larlrico reagisce sull'alcool dando luogo alia formoiione dell' etere enanlico ossia aroma, 
principio fugace clic ne' vini ordinari una tumultuosa fermentazione disperdo; onde si eb- 
Lc a dire: 

L'aroma del vino t una lenito. 
Che vi sta ciascun lo dine. 

Coll'indicato melodo ho nel lrìili preparalo una bottiglia di vino, che gustalo dopo un 
anno in compagnia di amici, trovossi squisito, senza che si potesse tampoco sospettare es- 
servi slato unito dell'alcool; clic ami venne da lutti giudicalo un vino forestiero di parec- 
chi anni. Di ciù la ragione appare chiara, (jualura vogliasi rillelterc che un vino fallo con 
uve conservalo e senza aggiunta d' alcool , se ponesi in bottiglia alta luna piena di marzo 
non acquista l'aroma se non ha al fondo della bolliglia depositato tulio il tartaro, il quale, 
il più delle volle, intorbida il vino c lo rende acido. 

Taluno dirà coll'aggiunta dell'alcool il vino riuscirà troppo generoso ; uo certamente ; 
percliù l'alcool ponendo un ostacolo alla libera fermentazione, la parie zuccherina non ù in 
tolaliià decomposta c tende a comunicare al vino un sapore abboccalo ed a conservarlo 
per lungo tempo. 

Concludiamo. Per Ottenere prontamente vini prelibali di lusso bisogna far depositare 
dal mosto delle uve conservate il tartaro, nemico giurato del vino: io non conosco altro 
mezzo che l'alcool, e mi fa sorpresa che i produttori di vini di lusso, che sanno mescolare 
l'alcool ai vini già fermentali, non abbiano a ciò pensalo. 

Giova periamo sperare che i nastri produttori nel loro interesso vorranno esperire so- 
pra una ragguardevole scala il facile c pronto metodo accennalo. 

VINI ARTIFICIALI. 



Zucchero greggio parli IO 

Spirilo di vinua SO 0 ~ IO 

Vino di uva moscatella bianco ■ ISO 

Preparatone. — H tulio &' unisca e si conserva. 

Tinnirà dì genziana parti U 

Vino rosso • 1000 

Preparazione. — 11 tulio si unisea e si conserva. 

Allro. 

Radice di genziana parli * 

China ■ * 

Cortecce diseccale d'arancia, prive del bianco interno . . • 2 

Cannella bianca * 1 

Alcool rcliifleato a 36° 32 

Vino Ut Catalogna o rosso mosc." . iOO 
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Preparniiono. — Contuso le raditi e le cortecce sì fanno macerare ncll' alcool per I» 
spailo ili 21 ore, allora si aggiunge il vino c eì continua la macerazione por altre scile ore, 
indi si cola osi feltra. 



Radice di rabarbaro di Hoscovia contusa parli 250 

Vioo bianco generoso » 9 

Alcool privo di odore estraneo a 3fi° . 7 !i2 

Preparazione. — Ponelo il rabarbaro in recipiente di vetro , versatovi sopra il tino il 
lualc contenga del bicarbonato. Aggiungete l'alcool, chiudete il rccipicnlc e dopo olio 
giorni d'in Tu s ione colale e llllrate, o conservate. 

Si usa prenderlo da due o ire cucchiai in una sola volta ncgl' imbarazzi di stomaco pro- 
dotti da cattive digestioni. 



Vino bianco generoso parti Gì 

Estratto alcoolico di genziana ■ 1 

Acqua di cannella spiritosa ■> 2 

Preparazione. — Dividete l'estratto nel vino, poi aggiungete l'acqua di cannella c con- 
servale per gli usi. 

Questo vino conviene a quegl' individui che abitano in luoghi d'aria miasmatico, come 
nello risaie e nei filatoi da solo e da filugelli, propinalo da diginuo, spccialmenlc alla mat- 
tina, alla dose di uuo ai due cucchiai. 



Cortecce di costo dolce parti 3U 

Aloe Buecolrloo in polvere finissima p. 12S 

Sani di cardamomo maggiore. ......... ■ 3 

Carbone animale puro lavalo coli' acido idroeulico ... • (il 

Estratto di genziana > tU- 

Vino hiauco generoso ° 2000 



Preparazione, — mescolale le cinque ansiamo col viuo, e mctlctelg io od recipiente di 
vclro, che avrete cura di chiudere bene; agitalo più volte e, dopo 12 oic d'infusione, lìllrale. 
l'cl residuo rimasto sul feltro , lavatelo con parli 128 di alcool a HO" che anch' esso Bllrc- 




La esperienza ha dimostralo che ove vi sicno dulie ri-jio, lo li lini prrcio vi sono ende- 
miche. La poca cura, che i contadini ballilo nel ricuperare la loro salute perduta, fa si che 
vaiuio soggetti a viscerali ostruzioni, come quelle del regalo e della milza , ed a maggiori 
altre. L'uso del vino con genziana e aloe praticalo come prolilalico torna vantaggioso a pre- 
venire le intermittenti, e quindi a diminuirne 1 Irisll effetti. 



Assenzio ponlìcn, le sommità fiorite parli 8 

Assenzio alpino, le sommila fiorile ■ M 

Cortecce d' arance , prive del bianco intorno '■ 8 

lladicc d' iride di Firenze . .' i 

— di genziana ■ 2 
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Iladice di china -. patii 



— di dittamo «elico „ 4 

Origano volgare * 

Coriandoli . . 8 

Garofani f ', • 8 

Cannella • i 

Vino rosso 1000 

Preparatone. — Si (anno macerare per li giorni in vaso chiuso, si spreme 0 si 

Altro. 

Calamo aromatico parli 1 

Itadice di galanga . V,. 1 

— di genziana . 1 

— di zedoaria » 1 

Cortecce secche d' arancia, prive de! bianco interno . . > 1 

Cortecce di china peruviana . 1 

Sommità secchi: d' asscuzìo rumano ■ 1 

Fiori di centaurca minore . ! 

Cammomilla « 1 

Vino Lianco generoso • 100 

Alcool a 30» • 10 

Preparazione. — Si triturano e si Incidono le sostanze, poi si pongono in vaso il 
Jlgerire nel vino e nell' alcool per lo spazio di 4 giorni, iòdi si Ultra. 
Questo tino È stomatico ed aiuta la digestione. 



Coriacee fresche d'arancia, prive del Manco Interno. 



Spirito di vinu c 3G° - * 

Vino bianco generoso di Tolta!, Madera 0 moscatelle. . . .100 
Estratto di genziana * 1 

— di piccola centaurca » 1 

— 'di cordo benedetto « 1 

Preparatone. — Sì fa macerare il soHocarbonalo di potassa con le cortecce d'arancia, 

per lo spazio di dne giorni, nello spirito di vino, poscia si decanta e si Olirà, e nel prodotto 
ottenuto si fanno disclorre gli estratti, e nuovamente si Ultra. 

Questo vino 6 uno dei valenti stomatici , riordina la [unzione della digestione, correg- 
go la troppo acrimoniosa quanlili dei succhi die servono alla concezione dei cibi , toglie 
leagrczzo dello stomaco, le languidezze, il falso senso di uno fame insaziabile, lo 1 possa- 
meato, le gastralgie. 



Sommila secche d'assenzio romano partì 1 

Sommità secche d'assenzio ponlico I 

Vino bianco generoso ' 100 

Preparazione. — Si tagliano e ai suppesUmo le sommili e s' infondono nel vino, vi la- 
scia il lutto in digestione per lo spalio di iti ere , indi si cola e si lillra. 



ue i tuu imriciiu. 91 
illro. 



Alcool o tintura d' assenzio semplice parli t 

Vino bis dco o rosso , . . • il 

Preparazione. — Si unisce , si lillra e si conservo. 

Quesiti tino corno il precederne', i stomatico ; si usa nello debolezze di stomaco. 
ÀUro. 

Sommili secche d' nssemio maggiore patii I 

Sommila secche d'asaeniio pontino • 1 

Aro » 1 

Nagglorona . 1 



Preparatone. — Tagliate e schiaccialo lo sostanze, si unisconn a vino rosso o Ili anco 
generoso, indi si Altra e si conserva , dopo perù una macerazione di duo giorni. 



Vino di Borgogna di buona qualità. parti 50 

Sugo di lamponi • 7 

Preparatimi; — A capo di alcuni giorni si dira o s' imbolligli a. 



Zucchero parli 10 

Spirila di vino a 30° i 

Vino di uva rosso ...... ^ ■ ICO 

Radico d'irido di Firenze ( l 1 alcool alo ) 10 

Alcoolslo di lompuui • 10 

Preparazione. — Il tulio si onisco e si lascia In riposo per due giorni , indi si HI 



Zucchero parli 10 

Spirito di vino o 36" « 10 



Preparazione. — Il lullo si unisce e si lascia in riposo per duo giurili, indi si lillra. 



Zucchero parli 10 

Spirilo di vino a 36' - IO 

Vino d'uva bianca • 80 

Preparatone. — Il lullo si unisco lasciando In riposo per duo giorni , si feltra , indi 
sì aggiungono parli Iti d' alcoolalo di catecù. 



Vino bianco parli 10 

nero animale Invaio con acqua calda od asciugalo. ... « 1 

Zucchero . 4 

Semi di seller i in polvere > » 

Prepararne. — Si la infusione ilclie patire- soslauie per due giorni , indi si Slira 
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a^iun^ndo siiiriio ili lino aiìli", parli 2. Di poi si uinpiunu le Imlli-lic, ed a ciascuna , 
prima di luracciarta , si aegiuugt! !j8 di oncia di acido tarlarle» e biarli.malo di potassa in 
pezzi, esubila dopo si turano, c si lega II lutacelo al collo delta bolligli! eoa aio di Terrò 
e si conserva. 



Vino bianco scolio parli 1000 

Zucchero bianco Eroggio . 30 

Acido larlarico in polvere fidissima . (1 

Bicarbonato di soda . (j 

Preparazione — Scollo lo zucchero e l'acido larlarico nel vino, si aggiunge con svel- 
tezza il bicarbonato di soda, e si chiude loslo la bollrglia, per non lasciare sfuggire l'acido 
carbonico, clic Jiu immediata produzione. 



Vino ordinario parli 24 

Zuccbcro ». , 3 

Zibibbo i a | 

Cariamo o zafferanone la Qori • 3j 

Fior di sambuco , D t 

Prepuru^ionc.— Si fanno bollire per un minuto le ijuallro sostarne con parli 2 c 
■li si aggiunga , loslo che ila raffreddalo , il recamo (.ci vinu cui pani 1 di rumili 

tra, 

Altro. 



i'iori di zafferanone o cartamo ■ 2 

Zucchero brucialo a cal amelo • 1 

Zucchero greggio .■ ■ 10 

Spirilo di tino a 30° 1 Ut 

Prciiaraiiaae. — Si unisce il tulio e sì lascia per due giorni in riposo, poi si Ultra. 



Vino bianco e rosso misto parti m 

Zuccbcro . 35 

Tintura d'iride (iorculiim tagliala ■ tji 

l'uri di piipaicro . 1 

Semi di cardamomo minore in polvere • 1 

Spirito divino - Ili 



rropura^oiìc. — Si fauno bullire per due minuti le quali™ sostanze con patti 21) di 
vmo, dopo raffreddale che sicnu, si aggiunge lo spirilo ed il reslaule del vino, si lillra e 
si conserva. 



Grana di paradiso. 
Fiori di papavero . 

TÈ 



parli 1,3 
s I 

1,3 



Vi do bianco parli 36 

Àlcoolalo di lamponi ■ le 

Alcool a 30° 1 

Preparazione. — Si [anno bollire lo primi: quattro sostarne con parti 13 di vino pej 

Juo minuli , dopo si aggiungo " reslaiile del vino, l' àlcoolalo dei lamponi aia spirilo , i 

si filtra. ' - 



Vino rosso parli 2i0 

Vino bianco 60 

Zucchero ! » 30 

Àlcoolalo di lamponi » SO 

Tintura di vaniglia t t S 

Alcool a 36 c . 1 

I>rqiarazione. — Si unisca il tulio, c dnpo duo giorni di riposo, si Altri c si conservi. 



la grigia pani 2SO 



A.cqna tiepida o 2S° parli 100 

Zucchero o melassa '. . ° 10 

Succo di cirtegie - 10 

— di lamponi » ' 

Alcool ■ I 



iVcparosionc — SI pongano le prime quattro soslamc in recipiente di legno della le- 
nati di parli 180, indi vi si lascino a una temperatura di 20° circa e si facciano fermentare, 
allorché cessano lo bollicine di gai , si esitarono , e si aggiunge lo spirilo di vino e vino 
ben rosso, per comunicare un bel colore , indi sì filtra e sì conservo. 

Miro. 

Alcool puro u3G° - - pirli I 

Preparazione— Si prendono ciliege di buona qualità perle! lame me malure,una quan- 
tità sumcienlc, si privano dei gambi , si ammaccano e si spreme il succo portandolo al pe- 
sa di US parli , sì mclle iti fcrmcnlaiione in luogo temperalo u -f 20" II.; sì euellua in olln 
giorni , ed anche meno. Si conosce che la fermentatone i giunta al suo fine quando il li- 
quido sia divenuto limpido , ossia perfettamente chiaro. Allora si aggiungo P alcool c lo 
zucchero. Si mette la mescolane in un tarile , si colloca in cantina , dove si lascia per un 
anno, dopo s'imbolliglla. 



Zucchero parli IO- 

Alcool a 36° ■ 10 

Vino » 110 

depurazione. — Raccolta ruta bianca sì fa appassire ol solo per qualche giorno, do- 
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re circa 100 bolligli!:, si unisce allo spirilo c ni zi 



Vino moscato generoso e rosso parli 1000 

Zucchero I* 

Alcool * 120 

Elere enanlico » 'l 2 

Cremor di tartaro "... • 1 

Prqinro;ione. —Si unisce il lutto ben liene.c si lascia in riposo ed in luogo assai fre- 
sco per un mese o due, indi si pone in bottiglie. 



Vino bianco generoso parli 16 

Radice (Tenuta campane tagliala • 1 

Preporniione. — Si ouicne facendo digerire a freddo il vino per lo spatio di più gior- 
ni, poi spremendo e mirando. 

Questa preparazione e pettorale c oltima nelle affezioni di pollo. 



Corteccie d'arancia fresebe, prive del bianco inicrno. . . porli lfi 
Estrallo di cardo santo • 1 

— di cascarilla ■ 1 

— di ccnlaurcn minore ■ * 

— di genziana. . * 

— di mirra acquoso " 1 

Vino di Catalogna '1000 

Prejmrn^ione. — Si mpltono le cortecce col vino, e si lasciano in macerazione perdi» 
, giorni; s \ passa con espressione; si disciolgono gli estratti , c dopo due giorni si Ellra il li- 

Questo tino riguardasi cerne sionistico. 



pani 192 

Noce moscata in polvere. * ' 

Zucchero .192 

Zafferanone o cariamo * ' 

Vino bianco » 1820 

Alcool a 30° ■ 96 

Preparo^ione. — Si tanna bollire parli 20 di vino con le prime mulini sostarne per 
qualche minuto, dopo clic e freddo si aggiunge l'alcool ed il reslanlo del vino e si llllra. 

Il naturalo È specie di sino squisito che viene di Provenza, Linguadoca, Italia, «co. Se- 
condo alcuni quello vocabolo viene da «iiisc'iin, perchè v'e chi pretende che il detto vino 
abbia un poco di odore di quel profumo. Il re lionato d 1 Angiù ne introdusse in Francia la 
fabbricazione. 
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Himnu ni rnr i ma inmsui, 9J 

Fiori di papavero . . parli 2 

Cariamo o lafTeranone . f jf. 

Terra catecù polverina la , 1,1 

Preparazione. — Si fanno bollire le ullìme 5 sostanze con parti 30 di tino per due mi- 
nuli, indi si aggiunge il reslanle del vino, -poi si filtra e si conserva. 

Il naturale è un tino moscaio mollo grolo, clic st fa nel regno di Napoli fra le ceneri e 
le ruioe del monle Vesuvio. 



Zucchero parli IO 

AÌcooI b 36° . so 

Vino bianco generoso • 210 

Alcoolalo d' iride . . . • 10 

Preparazione. — Si dovrà lasciare il tulio in luogo calilo alla temperatura di 30 per 
lo spazio di due mesi, Indi Mirare e conservare in luogo fresco. 



Zucchero- parli 19 

Alcool a 36° 10 

Noslo di uva sgranala e seccala al sale • 110 

Preparazione. — I grani d'uva bianca moscata si fanno seccare al sole per 15 giorni, 
indi si tanno fermenlore con lo lucettero e lo spirilo, dopo qualche tempo di riposo, si Ul- 
tra colorando con ceramele. 



Zucchero parli 10 

Alcool a 36* 10 

Succo d'uva moscatella ,. ■ 110 

TYcpnruriofiG. — SI fa seccare sopra la paglia l'uva ben malura della moscatella poi si 
sgrana, e, schiacciala, si fa fermentare insieme allo zucchero; dopo la termenlaiione si ag- 
giunge lo spìrito e si lascia in riposo per quindici giorni in luogo riscaldalo da una stufa , ' 
indi si feltra e ai pouu in luogo fresco. 



Zucchero parli 10 

Alcool ,i 1» 10 

Mosto d'uva passatila 110 

Preparazione.— Si fa scoiare al sole sopra paglia per 13 giorni l'uva della paswrolla, 

poi si spremo e si aggiuoge lo zucchero e l' alcool , e si fa formetilsrc; dopo si aggiungono 

parti 1 di curamelo, e ii ultra per conservare. 



Fichi secchi in polvere Vi 

Fiori di liglio - 1 

Jtubarbaro - Ift 

Aloe ■ . . . • 1,1000 

Alcool «30» - . . 22 
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Preparazione. — Si fa bollire il tulio per iluc minuti , e raffreddalo, si aggiunge l' al- 
cool, indi si Olirà e si conserto. 



Vioo bianco scello parli 10,000 

Zucchero bianco greggio • 50 

Micie vergine » 50 

Alcool ■ 36» » 600 

Fiori ili luppolo secchi . i 



Preparazione. — Si lascia ogni cosa in infusiooc per olio giorni, dopo si dira e si po- 
ne nelle bottiglie. 



Tino bianco parli 1000 

Zucchero 100 

ria di Malaga secca mondala e pestili ■ SO 

Terra catecù polverizzala » I 

Cartamo o zafferanone in fiori • i 

Radice di liqucriiìa tagliata ........... • 2 



taramele, quanto basta per imitare il colore. 
Preparatone. — Si fanno bollire le 5 sostante con fole pani 100 ili vino per un mi- 
nuto, c , raffreddale , si aggiungo l' alcool , il vino restatile ed il carimele , indi si filtra c 
si conservo. 



Uva nera ben malora , il mosto parti 170 

Fiori di papavero t . . - 1)2 

Cartamo o zafferanone, i Dori . . . ■ 1(2 

Alcool . 30 

Zucchero ■ 10 

Preparazione. — Si fanno fermentare le quallro sostanze , e dopo si aggiunge V al- 
cool , si feltra c si conserta al Fresco. 

rabarbaro in pottere porli 10 

Cannella bianca poltcriizala ■ 2 

Vino di Catalogna - SOO 

Preparazione. — Si [anno mneenire le sostanze per olio giorni, dopo si cola spremen- 
do, c si ultra. 

Dala qucsla preparazione a piccole e frequenti riprese agisce tonicomenle sulle pareli 



Gastriche , comunicando ad esse il grado di energia che loro conviene. 



Vino d'uva bianca generoso. . ' parli SIO 

Zuccheru » IO 

Alcool a 36" ■ 10 

Etere enanlico. . - l|l 

Preparazione. — Si mescola il tulio, e, dopo riposo di qualche oro, si feltra e si con- 
■va in bolligli». 



99 



Vi no «Tom moscai el la parli 110 

Zucchero * 10 

Alcool « « tO 

Preparazione. — Si mescola ben tene il lullo, e, dopo qualche oia di riposo, si fel- 
tra e si conserva. 

Succo o mosto d'uva nera c bianca, pirli uguali in lullo . . parli 1G0 

Zucchero 7 a 10 

Alcool • 10 

Cararaele .' ■ 1?3 



Preparatone. — Si fa termenlaru il lullo, indi si mira, dopo il riposo, a si conserva. 

Si fu come quello di ciriegic, Mila sola diacronia che, alle dosi e altri ingredienti nul- 
la oìi k'Kcndo ii si]ji;(ui = :c ali i: Liriche il ribes. 1 
Cosi pure pel vino di prugne, pesche c albicocche. 

ili». '. 

frulli di ribes parli 21 

Lamponi • 12 

Preparatone. — Si ottengono coi delti frulli ai parli di suga, die si fa fermentare 
colle norme indicale pel vino di ciriegic. Quando la fermentali e ne si È compiuta, si aggiun- 
gano al liquidi) parli 1 di alcool a 36", e di zucchero fc marabù eco parli ì. Si opera del fe- 
llo come pel vino di ciliege. 

Con tali mirine possonsi preparare dei vini di altri frulli , come dalle more , dalle vi- 
stole, dalle fragole, prugne, bacche di sambuco, ecc. 



Del sidro ci fi accadalo di far parola ancora, eia non loglio che non se ne parli più 
ilifl'jsamnilc. La preparazione di questa liquore varia a seconda del paese In cui viene 
fabbricalo, la formula seguente dj un cidra di buona qualità. 

Si raccolgono i pomi in tempo secco e si ammonticchiano in un magazzino, il cui fon- 
do sì copre di paglia, e cosi si lasciano per 15 giorni, sci pomi sono maturi o teneri e per 
un mese o più se non lo sono. Si separano quei guasLi, perché non buoni, si pestano e vi 
si aggiunge un quinto di ocqua , si mettono in un (ino, lasciando la massa cosi per 12, 18 
oli ore, e cosi fermentano, e poi si spremono som/ un torehìo; il succo della prima pres- 
sione è il migliore, aumentando o rinnovando la pressione si ha un succo di seconda qui- 
bla , ed un terzo aumentando e rinnovando* ncora la pressione. Si mette il moslo a fer- 
mentare, la schiuma si devo levarla allorché fermenta. Si conserva in balli, o quando èfll- 
Iralo si vende per cidro. È da osservarsi che allorcliè si mene queslo vino in botte ancora 
fresco, non si dovrà chiuderlo porteli amento se non dopo un mese, poiché pòlrebb e fare 
scoppiare la bolle. 

Si possono fare vini di Ire qualità volendo tenere separali i mosti di primo, seconda e 
lena pressione, e perciò di diverse bontà. Si può unire allo sciroppo del macia o del fior 
di sambuco che gli comunico un sapore di vino moscato piacevolissimo, e perciò un'oncia 
di questi per ogni cento boccali dì vino. Si può colorirlo col caramele, volendolo di color 
carico, a piacere. I pomi dovrannn' essere scelti, e perciò nnn guasti. Si può ove re un ci- 
dro misto aggiungendo ai pomi dei peri. Volendolo ai tre spumante si dovrà intb a biglia rio 
a fermentazione non compila. 
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Preparazione. — Si fa seccore per 15 giorni 1' ina bianca , ìndi si sgrana c 
eia: si prendono di questo succo 110 parli , come sopra è indicato, o si uniscom 
statue proposte, si fa fermentare; indi dopo il riposo si feltra e si conserva. 



Vino generoso di Spagna parti 124 

Cortecce d'arancia recenti e contuse, prive del bianco interini • s 

Estratto di genziana. . : 

Prepara; ione. — Si fanno digerirò Je sostanze nel vino per un giurilo , indi si ce 
Questa preparai ione, a ma rissi ma al paiolo, è un eccellerne stomatico. 

Jliro. 

parti il 

. Itì 

Cortecce d'arance amare iti 

Fiori di camntomille . 1G 

Vino di Spegna . 1000 

Pwparoiione. — Si fa macaraiioue per 13 giorni, si spreme e si Ultra. 



Zucchero parti IO 

AtooolaSO- . • IH 

Miele - . i 

Curamele ■ 1)2 

Mosto il' uva 110 

Preparatone. — Si coglie l' uva 13 giorni più tardi dell' epuca fissala , poi si sgi 

e si pesta, indi si aggiunge il succo di questa, parli 110, e si unisce alle sostarne sopii 

dicale, si fa fermeuiure si feltra e si conserva. 



Zucchera. . . 
Alcool a 36°. . 
Fiori di cartamo. 
Zucchero di e: 

Mosto d'uva bianca • 330 

Preparazione. — Si raccoglie l'uva bianca e si fa seccare al sole o alla stura , dopo 
si sgrana e si spreme, aggiungendovi la quantità di mosto sopra indicata, si unisce alle so- 
starne c si fa fe 



Miele bianco parli 2300 

Lievito di birra ■ Ut 
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M.isreitA di ri*E i YiSi «iTinaiu. 101 
Preparazione. — Si introduca la miscela ili recipiente e pongasi in luogo a tempera- 
tura di 13° a 10° R. Si lascia il lutto in quiete. Dopo un certa tempo, In com indori la fer- 
mentazione la quale si dovrò lasciar continua re Gntaotoch e l'odore vinoso si siiluppi. Allo- 
ra sì cstrae la porzione non torbida e si conserta in botti. Quando sia beo conservato in 
recipienti ben chiusi, invecchiando, diviene fortissimo e iratissimo. 

Desiderando averlo ancora più squisito sì potrà aggiungere del tino moscaio, poi im- 
bottigliarlo a macchina. Questo liquore gode le stesse proprietà della birra. 



Prendesi una certe quantità di grani maturi di pomo granalo, che si pestano legger- 
mente In mortaio di marmo. Si lasciano In quiele,o fintantoché cominciano a mandare odo- 
re vinoso, Indi se ne spreme II succo e si filtra. Si conserti il! Lamblie sempre piene e di- 
fese in modo che il liquido non si trovi a contatto dell'aria. 

Questa prepararono 6 una graziosa bevanda rinircwaulo, diuretica dissetante. Si usa 
tic me un meno bicchiere di tinto in tanto. 



. . . parti l 

Zenzero • Ijt 

Garofani Ili 

Cardamomo piccolo 1 

Noce moscala . 1,i 

Vino generoso 100 

Zucchero greggio o a piacimento . G 

Alcool, occorrendo. 

Preparazione. — SI fa macerare porG oro la massa nel vino, indi si Ultra e si uggiui 
gc lo niccherò sciogliendolo perfettamente , poi nuovamente si feltra secondo l' uso e 



Zucchero greggio parti 23,000 

Alcool a 36° • 1000 

liilartrato di potassa sottilmente polveriizalo 000 

Acido tartarico sottilmente polverizzato • 150 



Uva di beltà qualità 100,000 

Boro, ossia frulli del ruoto, /hiHconui • 5000 

Acqua comune • 250,000 

Preparaiiatìc. — Si sciolgono lo succherò o l'acido tartarico nell'acqua, si schiaccia- 
no lo uio e le more, e posta ogni cose in un lino si lascia che il liquido subisca la fermen- 
tazione vinosa, la quale tosto che sarà scemata, si cava il vino, e si conserva negli arnesi. 

È un vino sufficientemente coloralo, di buon gusto, piccante, e che anche l'abboccato 
il più squisito lo fa ritenere per vino naturale d'uva. 

Se al residuo si aggiungono parli 20,000 di zucchero su di 75,000 d'acqua scaldala a 
S0° IL, subisce una nuova fermentazione nello spailo di t giorni, ed appena cessalo si ri- 
cava un nuovo vino. - Ter tale guisa si honuo due vini buoni e salubri. 



«13 




Vino rosso nuovo poni il) 

Vino bianco nuovo IO 

Alcool o 22° • 1 

/'riparazione. — Si mesce e si conserva. 

{uso Malaga). 

Vino ili Sciampagna naturala parli aia 

Uva di Damasco 72 



Preparazione. — Si fa macerare nel vino I' uva, poi si cola con pressione, c dopo un 
mese di riposo, si di la gelatina al vino e a' im bolli glia. 

DEL VINO. 

L'invenzione del vino, ed i suoi usi -sono da tempi i mai cm ara hi li conosciuti: la loro o- 
rigine non deriva dai primi padri, cioè da quelli elio vissero dopo la creazione Uno al di- 
luvio. Essi coll'averc vissuto per tanti secoli hanno polii» creare, e migliorare lutto le ar- 
ti, come troviamo nelle cose lasciale da Mose, e per nulla si occuparono del vino alla vita 
dell' uomo lento necessario. Vuoisi die Noè sia stalo il primo die abbia piantato !a vile. 
Nessuno degli antichi scriltori mosse dubbio li) proposilo; ciò però avvenne dopo il diluvio; 
poiché, scintosi imbastardita per le cateratte delle acque, dovette rinnovarla col trasporlo, 
e colla coltura a siepi, essendo il medesimo, come ne asserisce Musi , agricoltore. Hosè ci 
'in lascialo questa ricordo, affinchè il motivo si conoscesse , per cui il popolo di Cliauaan 
doveva passare a filo dì spada; notcht aggiungeva clic Cam, suo primo avo, fosse da Dio 
maledetto perche Noè, ripiantala la vite, falla dell' uva, e poscia del vino oe bercile al se- 
gno da rendersi ubbriaco, e Cam, suo figlio, avendolo per tale riconosciulo, lo aveva per 
la sua ingordigia rimproveralo. 

Si chiama vino nel senso chimico qualunque lirjuorc che divenne alcoolico per opera 
della ferincti Unione, Noi qui per vino intendiamo il sugo dello uve pas:alo alla fermenta- 
zione; per la di cui opera i priucipt delle uve sì sono combinati tra essi in maniera panico- 
lare, per modo clic riunendoli artificialmente non si produce un liquore somiglianti', 'rul- 
la vii i vini possono fino ad un cerio pillilo essera imitali dall'arie, e particolarmente i vini 
bianchi, che sulu pur l'usuine ilii ammali presentali cull'i ugnerà (ione si piissimo dai na- 
turali distinguere. 

Il vino si compone, come abbiamo detto, in variabili proporzioni d'acqua, d'alcool, di 
situili*.-! - >in:n.isi', iji:d;eriiie , eslrulUie , ;iio!_;r , di malarie allimr.rioidi i: coloranti , di 
milito uiTiien, d'acido tannico, d'acido tartarico, di bitartrmo di potassa, di cloruri, di fosfa- 
ti, di soiruli a baso di soda, di polassa, di calce, di magnesi:] c ùmili, ili |:riiici;:i ■■fiatili i-le- 
ret, elcrc enanlfco, che costituirebbe I' abboccalo, di aldeidi, che , secondo noi , si trovano 
combinati alla materia resinosa, e dio danno formazione a quei principi non bene conosciu- 
ti, cho coslituiscono levano fragranze e le varie diversità di saporo del vini. 

L'acido tartarico e le sue combinazioni sono indispensabili ulla vera formazione del vi- 
no. Lo zucchero poi dov'essere considerato come l'elemento fondamentale, poiché h desso, 
elio determina la fermentazione, e da origine all' alcool r ecco la ragiono porcai le uve più 
dolci donno i vini più foni. L'acqua è un agente assai impanante nell' allo della fermenta- 
zione più di quello dio uon si crederebbe a prima vista; so essa ù Iroppo abbondante, è dit- 
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wunnu pi rim i visi «tifichh. ln:s 
Qcile lo impedire che la fermentazione acida si manifesti; loccliù ii imisu nei lini ili e..,u]\a 
qualità, che ben presto s' inacidiscono. Se, all'opposto, V acqua è in iruppo pigola propor- 
zione, riesce malagevole <Ji poter determinare la fermentazione akoolica nel liquiiln : tuli 
sono i vini dolci clic si fabbricano ce presumente o facendo seccare te ove, o Tacendo eva- 
porare il sugo. Tali vini si chiamano «ini liquorosi. Sì dicono poi nini spume^gionli quul- 
li , die per contenere mollo gas addo carbonico, per I' anione dello luechero, che si de- 
compone nelle bottiglie chiuso, producono onu viva effervescenza j quandi} dalle stesse si 

loglio il turacciolo. 

La materia colorante, che non è in modo alcuno necessaria ai vini si Irma nelle pelli- 
licolc delle uve. Essa nei vini rossi 6 per la sua origine azzurra, che si fa rossa dagli acidi 
liberi del vino. 1 vini bianchi si ilislinguono dai rossi non solo per In mancanza della della 
materia colorante, ma anche per una prevalenza di sostanze ozalalo. 

L' odore ed il sapore , cho distinguono i vini di lutti i liquidi fermentati, procedono, 
come si t dimostralo, da un etere. Le me, che contengono l'addo tartarico in grande quan- 
tità danno il vino; mentre i pomi ed altri frulli, che conlengono l'acido malico producono 
il sidro. Le ultime ricerche di Viukler dimostrarono che se il vino racchiude dei lartrali, 
n dell'acido tartarico libero, e dell'etere enanlieo. Il sidro contiene dell'acido fallico e del 
lattalo di calce. 

Vinkler trovò in molli vini stranieri , fra gli altri in quelli di Stadera, di Malaga, ecc. 
dell'etere butirrico: finora perù si fecero inutili sforzi per disgiungere ncllamenlc dai vini 
il composto che al diversi vini comparto quel sopore specifico e proprio che i conoscitori 
distinguono col nome d'ooooccnlo. 

Vinkler dopo d'avere evaporalo a bagnomaria mezzo litro di vino di buona qualità fino 
al disperdimento non solo di lutto l'alcool e dell'acqua, ma anche dell'etere enanlieo, ot- 
tenne quale residuo un liquido spesso, più o meno coloralo in bruno, di un odore proprio, 
aggradevole, vinoso, acidulo, che col raffredda mento lasciava deporre più o meno d'acido 
tartarico. So si evapora questo liquido con dell' acqua in modo che la soluzione si elevi a 
due ettogrammi , e cho si sollomelta alla dislillaiione con un peso uguale di calce viva , 
si olitene, durante l' idrolazione della calce , un prodotto di un odore aggradeiolissimo e 
penetrante che, come l'ammoniaca, È una base potente, e possedè al più allo grado un sa- 
pore analogo a quello dell'abboccato del vino che si è evaporalo. Ora se si traila il residuo 
della calce dopo lo distillazione coli' acqua fredda , e con una quantità moderala d' acido 
solforico concentralo, si ottiene un acido volatile nuovo, det tulio speciale, avente un odore 
balsamico. Se si neutralizza quesl'acido colta quantità sufficiente di base aiolala, come so- 
pra ottenuta, si ha un sala volatile neutro, elio possiede l'odoro particolare det vino impie- 
galo ossia il suo abboccato al più allo grado. 

Gli è adunque assai probabile che quesla combinazione nel vino sotto questo stato con- 
tenuta, costituisca 11 di lui abboccato, e da altre ricerche risulla che gli È a quesla combi- 
nazione chimica azotata a cui devesi l'influenza sulla conservazione dei vini, oche puro 
moltissimo contribuisce a favorire i cangiamenti che i vini subiscono nelle cantine. L' ab- 
boccalo dei vini e formalo adunque dalle parli odoroso o saporite dei vini che si produco- 
no durante la fermentai io ne del sugo delle uve che conlengono una certa quantità di acido 
tartarico: queste mancano in lutti i vini, Il cui medesimo acido non esista, celie contengo- 
no un altro acido organico, come sarebbe l' acido acetico. I vini dei paesi meridionali non 
hanno odore vinoso; nei vini di Francia quest'odore è di gii sensibilissimo, e nei vini del 
Bono è cslremamcnle forlc, perchè le uve sono ricchissime d'acido tarlarlco; epperelò i lini 
hanno l'abboccalo il più distinto. L'acido e l'odoro si trovano sempre insieme. È adunque 
fuori di dubbio che la presenza dell'addo influisce su la formazione dell'abboccato dc'vini. 

Lo proporzioni d'alcool nel vino possono mollo variare sia nel rapporto dei suoli, dei 
climi, dcll'esposiiiunc, delle qualità delle uve, e dei processi di vinificazione impiegali co- 
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sìcdift si p ns so no I rota re del vini, che ne contengono solo dil 1 al IO per cento. al massi- 
mo, corno oei lini nostrani comuni; mentre se ne Iranno di quelli che hanno proporzioni 
eguali il 20, oppure al 85 per cento, come nel vini forestieri, e nei cosi detti vini santi. 
La quantità di alcool che possono I vini contenere si appresa colla disti) Iasione, malo co- 
gli eliometri, bene coU'ebullloscoplo. 

Il Tino contìnua a fermentare per un mese negli arnesi, In cui si spoglia dello fecce a 
misura che si fa slcoolico, e depone anebe la materia colorante. 

Se si desidera del Tino bianco non devesi usare che dell'uva bianca. 

][ vino preso io piccola quantità, puro, o diluito coll'acqua, aiuta la digestione. In dose 
elevata aumenta lo secreiioni , anima lo spirilo, e lo rallegra ; le tristezze ed i dispiaceri 
scompaiono; la vita si abbellisce, e si colora delle più dolci illusioni; per cui dicera il Casti: 

Vivaquesl' ultimo 
Diti n liquore 

Che litio m'eccita 

Eslro d'amore. 

Clic quest'amatile 
Liquor produce, 

Poiché dell'orino 

Di vegelebilé 
Umor ti picei. 

Dunque il nello reo 

Liquor si hco 

Clic il cuoi e l'animo 

Conforto c beo. 

Aziona fisiologica dei vini sull'uomo. 

Questo liquore, il quale costituisce per molli l'esclusiva botando quando abbia indot- 
to nella macchini l'abitudine, difflcilmenlc c non sema qualche incomodo puù essere tra- 
lascialo. Lo stomaco assuefallo all' impressione eccitante dì esso ha d' uopo della sua pre- 
senta per ridurre i cibi nello stalo il più acconcio a venire assimilali per la nu! listone. Sen- 
za di esso lo stomaco disagevolmente opera su i cibi , manifesta una difficoltà somma Del- 
l'agire su di essi e la digestione si eseguisce a grate siculo. Non sarebbe che a capo di un 
certo tempo che questo viscere s'accostumerebbe a farne senza, per compiere normalmen- 
te le sue funzioni. L'abitudine del vino è come quella di qualunque alno sitisi agonie, che 
qualora sia ingenerata e mantenuta da lungu tempo richiedo d'essere ancora rispettata, di- 
sobbedendo alla qua! legge l'individuo soventi volte si assoggetta a molti e gravi incomodi 
da cui difficilmente si libera, ed alcuna Data solo allorquando ritorna su ir abbandonalo 
cammino, il vino adunque per molli di coloro che ne contrassero l'abitudine riesce neces- 
sario, indispensabile, dirò, peli' esecuzione regolare delle funzioni de' diversi organi del 
proprio individuo, ed una discreta dose di esso non solo è tollerala impunemente , ma ben 
anco è richiesta dalla salute- 
Alcuni individui posli assodamento nella necessita di astenersi da questo liquore a 
capo di qualche tempo riducono il loro stomaco alto ed eseguire la digestione senza l'in- 
tervento di esso, e la loro vita progredisce senza gravi sconcerti. Altri pero diventano ma- 



il sole penetra 
Nel suo panico, 

1.' immelmi roggio, 

Strili lo spirilo, 
Il vigor grande 

Odor che sponde. 
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ftlmou m r.ns ; nm jm-mcuu. WS 
clienti , pallidi, monconi! di tona muscolorc , incili od ogni sorla di lavoro, aliti con som- 
mo poso allo stomaco, con gastralgie eseguono la digestione, altri in fine risentono un mal 
essere che non può essere lotto che col fino, o con qualche spiritoso liquore. (Jimslo av- 
viene perù allorquando sia f Individuo da lungo lempo nbilualo a questo genere dì Levan- 
ile , d'ordinario non mai quando abbiane usalo con renila moderazione o da cerio lempo. 

È tale la differenza die si osserva ne' tari individui relativamente a questo liquore , 
elle menlro alcuni non possono asso Ini ara ente pel loro ben essere Balenarsene, altri all'in- 
contro non potrebbero resler sani usando di esso. GII astemi, ad ogni più piccola quanlilì 
di vino clic s' Introduca nel loro slnmaco, pruovano si Torlo commozione nel sistema ner- 
voso, la loro macchina in generalo trovasi cosi esaltala nel grado di sue Tono , e da 11 a 
poco uno spossamento, un languore generale cosi li molesta che li disgusta da questi be- 
vanda in modo da non poterla alfronlorc. E presso alcuni & tale questa avversione al vino, 
che per quante volle abbiano essi procuralo d' abituarsene , i loro sforzi tornarono vani , 
essendo troppo noioso il mal essere elio ad ogni ingestione di questa bevanda ebbero a 
■offrire. In generale però l' usn delle bevande spiritose e assai bene tolleralo quando sia 
in modica quantità , anzi , non si saprebbe per qual motivo , lai genere di sostanze sembri 
richiesti) dalla natura stessa dell' uomo. Quo' popoli presso i quali , o per riflulo della na- 
turo o per dovere di religione , i vini non sono usali , cercano di supplirvi con altri mezzi 
clic adempier possono da vicino lo slesso scopo. L' oppio, la birra, il liquore di acmi dì ca- 
nape, l' acquavite, eo. suppliscono alla meglio al vino, e formano per molli popoli gli es- 
clusivi e prediletti mezzi coi quali eccitali» il loro sislema nervoso, procurandosi cosi un 
nuovo genere di deliiioso impressioni. 

Il vino adoperalo in discrela quantità in quelli che non ne sono abituali , ed in mag- 
giore in chi I' usa da qualche lempo agisce in modo piacevole sullo stomaco, eccitandolo, 
ed aumenta la temperatura di lutto il corpo. Gli occhi si Tanno più vivi e scintillami: lo go- 
te si colorano di un bel vermiglio , il polso balle più frequente : i muscoli sono più alti a 
sostenere fatiche, il cervello agisce con più energia, lo spirilo si ravviva, o lutto lo macchi- 
na in somma acquisla un grado maggioro di vita. Molli individui solo allorquando sono in 
preda all' aziona di questo liquore mostransi coraggiosi, altri solo in questo stato riescono 
in difficili applicazioni di mente , altri in fine sono suscettibili di lavori manuali I più fati- 
cosi. Ma qualora la copia di vino bevuto sia maggiore di quella che conviene alla diversa 
suscettibilità dell'individuo a risentirne l' impressione , questi fenomeni esistono solo per 
un fatatile , e lo stalo clic ne conseguita piullostocbè essere riguardalo come uno stalo di 
vita rinvigorita, fa ritenere che tutto la macchina sia sregolala, come sregolate sono le fun- 
zioni del sislema nervoso. Questa parie dell'economia organica rcsla fortemente scossa dal- 
l' aziono di questo ageolc , so venga amministrato in troppa copia , ed il disordine che in 
eia* succede si propaga pure a tutte le altre parti della macchina. Gli occhi che si rendo- 
no vivaci sotto una modica azione del vino, sello una più forlc si tanno scintillanti , spor- 
genti , e poscia mesti , ed immobili ; i muscoli diventano incerti ne' loro movimenti c mal 
reggono la persona : lo spirilo confuso, e la mente amichi, vivace , cupa, o sregolata nello 
sue idee. Finalmente , troppo oppresso da questo stimolo soverchiamente gagliardo, il si- 
slema nervoso non più s' accorgo delle esterne potenze , ed a poco a poco code in un as- 
sopimento che dura per lungo lempo. Al risvegliarsi l' individuo da questo morboso sonno 
trovasi infiacchito, spossalo! inetto a qualunque operazione, le palpebre pare che si rifiu- 
tino a tenersi separale, gli occhi hanno una posizione quasi immobile, le guance sono pal- 
lido , lo spirilo oppresso, ed in generale tulle le funzioni del cervello intorpidite e disordi- 
nale. Cesio sialo dura per più o meno lungo spazio di tempo giusta I' abitudine che ha 
l' individuo pel vino e giusta le dose che ne ha trangugiala. Da esso non si rileva che len- 
tamente , e non senza avere scapitalo alcun poco nelle facoltà intcllelluali. Molle volle e 
spesso ripetuta l' ubbriache zza aggiugne sempre nuovi danni ai gii sofferti , e pel cumulo 
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di essi l' indivìduo [ruta sì In unu ilo lo Un pi uniti le. Siale sa accostumarsi all' as II nenia del 
tino: sembragli necessario per vivere l'eccitare ili spesso il sistema nervoso, c ih Tatti que- 
sta parie dell' organismo abituata da lungo tempo ad esercitare le proprie funzioni sotto lo 
influsso di tale agente non 6 meraviglia se si mostra inetta sema la presenta di esso. Quel- 
la fiacchezza clic sussegue l' inrbbriamento viene rugata con qualche bicchiere di lino, o 
ili liquore spiritoso, e coloro che. mellone quasi ogni giorno in opera questa pratica, non 
corre lungo tempo sema che si trovino in preda allo slato ileplorabile di cui ora parlata- 
mu. I,a si i:]>idiii: -i -iiuii=-i? :<: in ij! ii volte i lalenli.più preziosi, se l'individuo non tronchi 
a tempo un' abitudine cosi viziosa : la negrezza succede ol ben essere fisico , la difilcollà 
dei movimenti , so non P impossibilità si iiionifi:sl,i Liriche in colino che più agili si moslra- 
. rooo per ogni sorla di cserciiio muscolare. E molli e molti si riscontrano che hanno tre- 
mori nelle membra, lo cui persona è incurvala, te cui guance sono avvizzite innanzi tempo, 
il cui sguardo t immobile , il cui stomaco è inetto a digerire qualunque sorta di cibo. È 
molti pure io cui un lento processo Monistico, non Livi orlilo perchè subdolamente c a gra- 
do il grado si accrebbe , ridusse il fegato, u qualche altro viscere del basso ventre, in uno 
stato tale di disorganomciilo, che ben tosto condusse a fine letale, perchè interessa dc'vi- 
sceri che sono cosi importanti polla vita. 

Come la natura dispose che V uomo si rifuggisse da ogni monterà di eccesso nel go- 
ilcrc di quanlo ossa collocò allumo di lui pr r abbellirne I" csislenzo, cosi ne!]' eccesso ap- 
punto rinchiuse il castigo di quelli , che rifiutarsi volevano da questa suo legge. Essa con- 
cilio un cerio grailo di forza reattiva a tulle le diverse parti dell! macchina , e stabili che 
tutte quelle potenze che soverchiassero quesla forza divenissero cause morbose. Fissò dui 
1' umano organismi) fosse suscettibile d' essere eccitalo fino ad un certo grada , al di là di 
questo limite esso dovesse soggiacere ad altre leggi che tendevano alla sua distruzione. 
Destinò che moderale, c varie fossero le impressioni che il sistema nervoso doveva riceve- 
re : assegnò per pena alla prima trasgressione i mali, polla seconda P abitudine. Cosi per- 
mise che l' uomo avesse piò godimenti quanlo più moderato si mostrasse egli nell'usarne. 

Tulli coloro adunque che , male avvisandosi , si rifiutano da quesla moderazione, e 
che per vivere di una vita più allegra, e por ricevere maggior numero di grate sensazioni, 
tutto giorno opprimono il proprio individuo di godimenti sempre in eccesso, abbreviansi la 
vilo od almeno rendono ollremodo cagionevole la propria solute. E più presto si riducono 
in lalc lagrimevole situazione , se gli agenti de' quali fanno soverchio uso, furono di azio- 
ne che si dirigesse spccialmenlc sul sislcmo de' nervi. Egli è perciò che l'abitudine d'in- 
ghiottire slro bocche io lì dosi di vino cosi presto conduce in isccna tutta la coorte de' sin- 
tomi che noi abbiamo descritti. e perdi, in line che cosi preslo riducesì al suo termi- 
ne dol eros amen lo la vita di quegli individui che formarono del vino l'esclusive loro delizia. 

Come adunque di tuli' olirò agente puossi dire del vino che può riuscire innocuo non 
solo , ma compatibile anzi richiesto dalla macchina , ed essere in altre circostanze eausa 
morbosa , agente venefico sì avuto riguardo alla sua quanlilà si alla sua qualità. Rolaliva- 
mento alla quantità non si saprebbe sì agevolmente stabilire la dose che può essere tolle- 
rata dai diversi individui senza danno, anzi che È richiesta dal ben essere della persona , 
rè si polrebbero fissare que' limili al ili là de' quali diventa sicuramente nocivo. 11 diverso 
grado di sensibilità nervosa , la qualilà del vino , l' abitudine per questo liquore , la dilu- 
zione particolare dell' individuo sono le circostanze che determinare possono la quantità. 
La soverchia sensibilità nervosa richiede [ndii-sima dose di questo liquore per essere mes- 
sa In aiionc , e quindi più facilmente si risente dell' azione di esso : all' incontro coloro di 
ottuso modo di sentire ne supportano maggiore quantità senza pregiudicare al proprio in- 
dividuo. 

Itela lira mente poi alla qualità de' vini , essi potrebbero essere considerati sotto varie 
categorie, secondo 1 fenomeni che sogliono più di tre quei) le manifestare. Alcuni come coit- 
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tenenti grande quantità d'alcool agisco»» speda Inienie sul sistemo nervoso anebe a piccola 
dose. Altri come ricchi di concino impressionano pia particolarmente lo stomaco. Altri, sic- 
come annoverano ne' loro componenti molti sali , riescono più facilmente clic altri diure- 
tici. Altri in Due troppo abbondanti di materia colorante , di muc Moggi ne , di estrattivo , 
troppo spessi, quindi riescono di sommo peso allo stomaco, e molle volle non possono es- 
sere digeriti. Aiuto riguardo all' elà dei vini si osserva che lo stomaco si mostra più amico 
dei vini vecchi , che di quelli che non hanno per anco terminala ia loro piccolo fermenta- 
zione. 1 vini recenti d' ordinario sono indigesti , e lassatiti , i vini vecchi Ionici e corrobo- 
ranti. I vini pure di versi (lei no pel la quantità d' acqua che contengono, e per alici principi 
che od arliflcinlmcnloo neutralmente possono essi rinchiudere. In molli paesi si nggiunne 
all' uva fermentante una certa quantità d'acqua che rende il vino di grato sapore, non in- 
chini aule , diuretico 0 proprio per compire normalmente la digestione. Dove quesf uso 
non esiste, uno certo quantità d'acqua si mischio al vino nell'alto di bevcrlo, c quindi si 
tede come cambiar devono le proprietà del vino, e come si possa allargar lo mono nel con- 
cedere I' uso di esso in tal maniera diluito. Alcuni vini finalmente contengono mollo acido 
carbonico: siccome quesli d'ordinario sono poco spirilosi , cosi l' ingestione di essi pro- 
duco un leggero eccitamento sul sistema nervoso in conseguenza del gai che rinchiudono 
niD se anche arrivano a produrre l'ebbrciia, essa non dura che cono tempo, e si manife- 
sta più con una maggiore arditezza nell' esprimere le proprie idee , eoo una più energica 
vivacilà noli' eseguire i propri movimenti , di quello che sio con quello sloto d' irregolarità 
nelle funiionl del sistema nervoso, che accompagnar suolo, l'ebbrezza che diro si potrebbe 
alcoolica. Non 6 perù che anche questi vini non possono essi stessi cagionare questo sloto 
perchè contengono dell'alcool, ma non cosi sollecitamente come altri lini che contengano 
maggiore proporzione di qucslo principio in eh brio ti te. 

Da questa differenza ne' principi costituenti de' vini , e dallo sua ciò non clic dall' in- 
dividuale idiosincrasia fi da ripetersi quanto avviene spesso di riscontrare, cioè, che alcuni 
individui sopportano impunemente una qualità di vino, non polendo senio inebbriarsi gu- 
starne di un' altra : che altri abituali ad una specie uon tollerano elio quella , e ri fiuta usi 
da ogni altro ; e che in fine alcuni pure non possono Berna sconcerti nella digestione far 
uso di vini recenlcmcnto preparali , trovandosi perfettamente bene dati' uso dei slagio- 
noll e de' provctli. Non fi infrequente l' osservare che bevitori di professione riseiiionsi 
sconcertati in lutto il loro organismo se avvenga elio inghiottiscano una spedo dì vino cho 
per carotieri fisico-chimici diversifichi do quella a cui sono abituali. 

1 vini che gcnerolmenle , doi ghiotti del vino, soglionsi preferire, sono quelli elio con- 
tengnno poca quantità di ialcool , che sono austeri piutloslochè dolci , cho sono limpidi , 
che lasciano asciutta lo hocco e che non molestano il loro slomaco. Amono i vini cho con- 
tengano poco alcool per polerne maggior quantità trangugiare impunemente, scino cioè 
che il sistemo nervoso cosi presto se ne accorga , c senza cho il loro slomaco sia obbligalo 
a rigettarli. Trovano eccellente il vino che spande un gralo prufnmo per la sensazione pia- 
cevole che porta sul loro oiralo. Prediliggono i vini asciutti , indizio di contenere contino, 
la quale sostanza come rinserra i marcili cho emettono neti'iuleriio della bocca, per cui la. 
sciano un senso d'asciullo, cosi costringono Ira loro le libre dello stomaco e donno maggior 
tono alle pareli di esso. Un tal vino fi quindi chiamalo vino stomachi™. Danno la preferon- 
la al vino austero e non al dolce , poiché quosl' ultimo in troppa dose bevuto o cagiona 
borborigmi e coliche, o sollecita l'alvo. Finalmente sono avidi di que'vlni che non distur- 
bano nella più che minima maniera le funzioni dello stomaco ancor che la quantità sia al- 
quanto al di sopra del ragionevole a ciò per polerne bere d' avvantaggio. 

Vi sono alcuni vini falli col mezzo di uve non complelamcnle mature, le quali per non 
contenere abbastanza quantità di zucchero per dar formazione colla fenneul azione a mollo 
alcool, e per contenere molla acquo c qualche acido libero, somtninislrauo do' vini arquo- 
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si , poco olcoolici , c ili un sopore aprono min spiacevole. Questo specie ili vini riesce la 
più dissetante la meno nemica del sistema nervoso. Wcss a può essere senza inconvenienti 
bevuta u più largo mano agendo più come diuretica clic conio sluprf.icicnte. 

I vini che contengono molto quantità di incenero, oltreché agiscono più degli altri 
sul sistema nervoso porcili più alcoolici , som ministro no ancora jnalcriali pollo nutrizione 
e sodo perciò ingrassanti. Riescono per molli di peso olio stomaco e difficili a digerirsi. 

Quo' vini che hanno nel nomerò de' loro componenti mollo tannino danno tono alle 
pareti dello stornato ; naiadi aiutar possono questo viscere nelle sue funzioni, e sommini- 
strano al medico un prezioso materiale contro molle Intontiti. 

Quelli che contengono multa mucitlagine , mollo estranilo, molla parte colorante so- 
no di peso allo stomaco, Indigesti , e quindi sempre da rillularsi. Di Iole specie sono i vini 
cosi detti grassi. 

Quelli poi che per qualche loro degenerazione hanno piegalo all' acido od hanno già 
incominciato il processo di fermentazione putrida disturbano le funzioni digerenti , sono 
disgustosi al palato, e si cambiano quindi in una sostanza di azione nemica oli' esercizio 
della vita. 

Da tulle le quali coso facilmente sì rileva come deggiano essere prcferili que* tini che 
tramandano un piacevole odoro , quelli che sono limpidi , che non sono densi , elio non 
opprimono lo stomaco allorché siano sloli bevuti , che non contengono troppa quantità di 
alcool , e che per mancanza delle dovuto cure non abbiano sofferto qualche carnuto melilo 
no' loro principi. 

II vino, invecchiando, lascia generalmente precipitare alcune porzioni de' suoi com- 
ponenti , la mancanza de' quali lo rendo più stomachico e più generoso. Giunto ad una 
certa età si trova essere più limpido , meno coloralo , meno vischioso, e la posatura si ri- 
scontra formala di soli , di BlUdltlgine , di estrattivo, e di materia colorante. In tale stato 
sono più pregevoli o quindi du preferirsi. 

Ilavvi presso alcuni la costooiania d' inghiottire copiosa dose di vino generoso e cal- 
do, quando per un lieve processo irritativo ai bronchi od alla trachea sono incomodali da 
tosse violenta , da bruciore al petto , o da altri tali sintomi di leggera broncolgia. Appena 
bevuto questo liquorosi coricano, si coprano con pesanti coperte , ed aspettano una pro- 
fusa diaforesi come crisi della affezione clic li disturba. Quando questo secrezione cutanea 
ha luogo abbondevolmenlc , nel susseguente mattino sono liberi da qualunque sorta d' in- 
comodo, ad eccezion di quel legger grado di fiacchezza che tien dietro ad un profuso su- 
dore. Questa pratica e essa adottabile , od invece è a prescriversi t Se in ogni caso avve- 
nisse sempre come conseguenza di questo metodo curativo clic si promosse abbondante 
traspirazione cutanea , certamente non resterebbe alcun dubbio soli' olitila di questa pra- 
tico. Ila siccome le molle volto non avviene questo diaforesi e per conseguenza non suc- 
cede alcuna escrezione che indennizzi la macchina del grado di stimolo che il vino caldo 
arreca, e quindi allo stimolo giù esistente un altro se ne oggiugne e non mollo mite , cosi 
si osservano di spesso esacerbarsi tulli i sintomi esistenti , e la condizione dell' individuo 
peggiorare. Quanto succedo quindi troppo spesso di sinistro usando di tale melodu non ci 
lascia in forse nel pronunziare un giudizio sui grado di prcgiabililà di esso. 

Fq commendalo l'uso del vino nello febbri intcrm il lenti. Ed in lalo maialila si preco- 
nizza questa sostanza sotto due punti di visto: t.° Si dice che essa possa riuscire ad impe- 
dire l'accesso febbrile quando venga propinala qualche ora ovanti all'epoca nella quale è 
solila a manifestarsi, in dose lalo da portare un alteramente generale, uno sviluppo di for- 
ze in tutta la macchina, da arrecare in somma al sislema nervoso una scossa violenta. Le 
podio volle perù, o dir vero, che ho veduto mettere in pratica lai mezzo, mi è sempre av- 
venuto di osservare svilupparsi un accesso di febbre, che si componeva e de' sintomi pro- 
pri dì essa, o di molli di quelli che accora pagliumi le sOMichto ingestioni di questo liquo- 
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re. Pioti è perù a credersi, die alcuna vulij una scossa furie sui nervi non pulsa riuscire a 
Iruneare il Illa della viziosa abitudine contraila da essi, 2." Si prescrive il tino nelle febbri 
IntenniUeuli, quando esse per ripcinil a [lacchi abbiano cagionalo un deperìmenio univer- 
sale in luna la macchina, ed in lai caso non si saprebbe commendare abbastanza l'uso mo- 
deralo di questo liquore. Nei paesi ave tali febbri seno endemiche non si saprebbe trova- 
re predassi più commendevole che nell'uso Giornaliero di vino generoso. 

Il vino fu pure consideralo come valido ami scorbutico, e non si saprebbe abbastanza 
apprezzare il consiglio de' medici, che suggeriscono questo rimedio nello scorbuto, in mol- 
le c molto circostanze. 

Quando la malallia scrofulosi!, o clorolica, o venerea avrà ridotto un individuo od es- 
sere csauslo di forze, consunto, mocilcnlo, l' uso giornaliero del vino o (Tre un* imporla nte 
risorsa. Quando esista un' idropisia che sia mantenuta da lassezza degli organici tessuti , 
che sia accompagnata da emaciamone e da sinloml di vera debolezza , il vino eecilando le 
diverse parli ad eseguire normalmente lo proprie funzioni, favorirà l'escrezione dell'orine, 
e riuscirà il più ulile diuretico. Non sono infrequenti nella pratica i casi, ne' quali II medi- 
co puù servirsi con vantaggio di queslo diuretico, e dove può e deve amministrarla a co- 
piosi ssi me dosi. 

Nella diarrea, nella dissenterìa, nello leucorrea, quando siano mantenute da uno sOan- 
ramcnlo de' vaserelli esalami, prescrivesl con mollo vantaggio '""so del vino. Giovano pia 
considerevolmente in queslo affezioni ijue' vini che contarono mollo concino, e poco al- 
cool, giacche si ritrae ulile maggiore dalla loro proprietà astringente che da il' ceduti le. 



L'importanza del vino negli usi economici, o lo quiatìoni di pubblica igiene, ohe gior- 
nalmente si accampano sullo smercio di questa bevanda, ci obbligano a far conoscere i 
mezzi per smascherare le differenti alterazioni, a cui per mira d' illecito guadagno la si fa 
soggetiu • tuu non in/reqitenli rcceplum est a malia Jiominibus lurpis lucri causa trina 
• dolose corrumpi inixlione exiranearum suBSianliaru'n. «minia liilùienlia in oinorum 
« empitone adJiiocrtda esl, ne rrtnornmiwus salali noceal ■ Ila rn bel li. 

Le alterazioni dei vini sono spontaneo ed artificiali. Diremo delle prime, c poscia di- 
scenderemo a studiare le seconde. 



Ecco alcuni dettagli , ebe molto importa di bene conoscere per distinguere il vino al- 
tcralo dal fatturalo. 

Fini attringtnti od aspri. 

Taluno volle i vini sona troppo aspri : per averli troppo lasciali soggiornare nel lino. 
Si puù questo difetto minorare colla gelatina , clic elimina in parie il tannino, o principio 
astringente, formando con esso un composto insolubile. Sui vini nostrani s' Impiegano 50 
granimi dì colla di pesce, che si sciolgono in poc'acqua su di 50 litri di vino. 

Eccesso o monennsa di colore. 

Quando i vini contengono un eccesso di materia colorarne, la gelatina lo diminuisco , 
poiché noi sappiamo che il tannino del vino ba una grande affinili per la materia coloran- 
te del vino, ebe quesl' ultima e in parie precipitala con esso per l' addizione della gelnii- 
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ni. — Una flirto ili gelatina di La lira basta per precipitare armonicamente la materia co- 
lorante da 3000 parli di tino, e per renderlo aggradevole. Quando al contrario i vini non 
seno abbastanza colorali, id essi si aggiungono dei tini mollo carichi di colore. 

Moràidamenio dei tini. 

I vini di spesso diventano torbidi per una ferme ni mio ne, che Fa ascendere il fermento 
nel JiquiJo: per correggere questo ditello occorre Ui nsdiMr :■[-<■ il liquido rullo logoramen- 
to, con cui si arresta la feria colazione, e colla .gelatina, clic toglie la materia in sospensio- 
ne, SS grammi di colla di pesce sono le proponigli che si convengono permeilo ettolitro 
di vino. Talora perù quesf operaiione comunica al vino un odore di lolfo assai disaggrade- 
vole , che vuoisi prodotto dalla formaiianc del solfuro di carbonio solio forma gaiosa die 
si genera colia combustione dei lembi solforali. Secondo lliscoff , per togliere al vino un si- 
mile cattivo odore non h avvi altro meno che di adattare al cocchiume un tubo di vetro dal- 
li 5 olii 6 pollici di lunghezza su 3 alle 1 lineo di diametro, la di cui estremità inferiore non 
abbia a prolungarsi al di li dello spessore delle doghe, ed a lenerlo pieno di vino, per al- 
cuno settimane : a capo di questo tempo il cattivo adoro sarà intieramente espulso. 

Acidità dei tini. 

gì possono migliorare i vini divenuti agri , aggiungendovi del tartralo dì potassa neu- 
tro, che col l'acido in eccesso forma dell'acetato e del Litarlratodi potassa. Quest'ultimo si 
separa spontaneamente col riposo allo slato cristallino. L' impiego del carbonato calcare 
(polvere di marmo) per arrivare allo stesso risultato avrebbe l' iucouv^iiculc d' introdurrli 
nel vino uu sale calcare, ette nuocerebbe al liquido. 

Beru di Borbone raccomanda l' uso del ghiaccio per impedirò che il vino inacetisca : 
una piccola quantità di ghiaccio dev' essere Introdotta nella bolle che contiene il vino, la 
quale si dove tenere esaltamento otturala e possibilmenlo sempre piena. 

Crasso dei nini. 

I vini che mangano di tannino , come i vini bianchì, perdono talvolta la loro fluidità, 
divengono viscosi e filanli, carne il bianco d'uovo. Quando essi provano questa sorla di fer- 
mentazione viscosa , sì dice che sono grassi. Questa spontaneo alterazione i dovuta alla 
presenza dì una materia azotata, la glaiadinn, che si elimina aggiungendovi una certa quan- 
tità di tannino (circa 15 grammi su di 230. litri di vino), che vi si combina, e lo rende Inso- 
lubile. 

Si possono impiegare allo stesso uso delle sorbe, quando esse hanno acquistalo il lo- 
ro massimo sviluppo, 0 siano di una certa astringerne , avanti la loro maluranza. A questo 
effetto si schiacciano , e si pongono circa 500 grammi di esse su ai 330 lilri di vino. ~ Si 
poi qualche volta servirsi anche delie noci di galla io polvere nella proporzione di 50 gram- 
mi su di 230 lilri di vino, od anche degli acini d'uva pestali: in tulli i casi, qualunque sia 
la sostanza, che si impiega, si deve trattare il vino colla gelatina. 

Gusto della bolle o di nasetto. 

Questo disaggradevole sapore, che proviene da muffe sviluppale sulle pareti delie bol- 
li, fi difficile a togliersi. Secondo il signor Pointer, bisogna travasare il vino in una bolle 
beo nella, ed attenuare in seguilo il cattivo gusto agitandolo con dell'olio d'oliva nelle pro- 
porzioni di un litro d'olio per ogni barile di 230 litri di vino. L'etere artiuciale prodottosi , 
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ed a cui vuoisi che sta donilo l' odore speciale, che caratteriiza l'alterazione in discorso, 
bì disfoglio la parie nell'olio grasso clic vi surnuola. 

Quando l' odore del vasello non sia eccessivo si toglie dal vino col meno della gelati- 
na di Laioó impiegandone SO cenligrammi per ogni litro di vino (1), elio sia generoso c ric- 
co di materia colorante/La dose si deve adattare a seconda della costituitone del vini. 

Amare; - ri dei vini. 

invecchiando taluni vini perdono la toro materia luecbcrina, e si fauno amari ; si mi- 
gliorano mescendoli con dei vini nuoti. , 

Fiori dei inni. 

Quando nei vini si tarmano dei Tanghi biancastri nuotanti alte loro superfìcie, si dice 
che essi si coprono di Bori. Col bagnare i vasi d'acqua fredda ai arresta questa alterazione 
che si può del restò evitare avendo cura di mantenere il fusto pieno, ed In caaline per quan- 
to sia possibile fresche. 

Vini aarurri. 

Alcune volte i vini acquistano un colore azzurro, o bruno dovuto ad una lormcnluziona 
putrida, in seguilo della quale una parlerei lartrato di potassa si i trasformalo in carbo- 
nato, e lo dl.cui reaiioiio alcalina altera il colore del vino. — Si giungo a distruggere que- 
st'ctTi'llo aggiungendo al vino una quantità d'acido lorturico sufficiente a stabilire l'acidita, 
c la graduazione normale. 

Spinta o (ooooliimeiHo de' nini. 

Qaesl'allcraiione e 11 risultalo di una tumultuosa fermenloiione, che si sviluppa nelle 
bolli, e da origino ad una grande quantità di acido carbonico. Quando le bolli sono ben 
chiuse, la pressione del gai può giungere perfino a far rompere i cerchi , e sfondarle. Si 
può «ilare questo inconveniente ritirando II vino in vaselli zoirorali, aggiungendovi nn po' 
d'acquavite, e poscia trattandoli colla Gelatina. 



Avviene di spesso che i vini, che desiderasi clic spumeggino, non passino alla fcrmen- 
tallone : si giunge a determinare in essi un molo di fenn cut azione , elevando la tempera- 
tura del luogo in cai si trovano, o rimovendoli dalla cantino per collecarU in un celliere 
esposto al mezzo di. 



e. La quantità necessaria ad esogi 
e di IS drammi Ber ogni lilro di vino, ammesso sempre tae sia generoso, ti caruoiic ...„„..„ se- 
parato per qucsli usi, si ollienc Lralliindo il nero d'osso eh* contenga il SO per Molo di sollosolfol» 
di ealce coll'acido solforico monoidrato a pari pontoni, e diluito col doppio del suo peso d'acqua. 
Dopo U ore di reaiione si decanta il liquido, ed it corbonesi riceve sa di un colnoio, e si lava re- 
plicatene ole, finché l'acqua sgocciola insipida. Dopo si f. prosciugare il carbone animale, si pone 
in una pcnioln di terra chiusa, e si lormenia a fuoco forte per una nell'ora. SI conserva per gi> 
usi. Ogni volle Aie deve adoperarsi* bene di ridurlo io polvere fini. 
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Alterazioni dei vini por viaggio. 

I vini non resistono lutti renalmente ci movimenti ed alle variazioni di lemperalnra , 
che si fanno ad essi provare nel viaggi: — Essi sono allora anelli dalla maggior parte dei 
de Ieri ora nienti precitati , e particolarmente quando sono leggieri. Onde prevenire questa 
alterazione si aggiungono d' ordinario da due a Ire centesimi in peso di acquavite ai vin' 
destinati ai viaggi. 

Alterazioni provenienti dai severi. 

I vini si alterano meno quando sono posti in bottiglie ; ma essi possono però contrarre 
un cattivo gusto dal sovcro sia che esso abbia subito qualche alterazione, sia che In segui- 
lo dell' umidita della cantina siansi su del medesimo sviluppate delle mufle, che comuni- 
cano al tino il loro disaggradevole odore. Per evilare questo inconveniente si copro l'estre- 
mità della bottiglia, e precisamene sul sovcro, di un mastice resinoso, oppure si copre il 
sovcro con delle capsule di stagno, che meglio lo preserva. 

alterazioni prooenienti dai legni impiegali nella costruzione delle botti. 

Nel numero delle diligenze adoperale per la conservatone do' vini è necessario di .im- 
mettere e di riconoscere l'influenza , che su di essi producono i legni diversi, con cui si 
fabbricano i barili che li contengono , e specialmente quando sono nuovi o roccoli. Questa 
influenza varia secondo la sensazione dell' aroma , che accompagna la loro origine, e con- 
siste nella reazione de' principi particolari a ciascuna specie di legna. 

L' osservazione Fece da mollo tempo conoscere quesl' inconveniente per le qualità de' 
vini , e I' uso ha fallo preferire il legno di rovere pel suo odore a quello del castagno , a 
del pino. Il signor Faurc ho mollo studialo I' azione del legno di rovere , o di quercia sui 
vini , nelle di cui doghe vi Ita rinvenuto le seguenti materie : cerina , quercjuiiu ( materia 
colorante gialla], tannino, acido gallico, una materia estrattiva ed amara, della mucillagì- 
nc, dell' albumina, del legnoso, del carbonato di calce, del solfato di calce, dell'allumina, 
dell' ossido di ferro e della silice. Fra gli annoverali principi ve no sono di quelli di una 
innocuità perfetta sia per la loro debole proporzione, sia per la loro debole proporzione, sia 
per la loro insolubililà nei liquidi spiritosi : ve ne sono altri viceversa che per la loro quan- 
tità, pel loro colore , pel loro odore , pel loro sapore e per la loro solubilità possono eser- 
citare un' influenza su questi liquidi : di questo numero sono la quercina, il tannino, le ma- 
terie estrattive, mucillagginose e coloranti, infine l'acido gallico. Secondo il signor l'aure, 
finalmente 1' azione dei principi solubili del legno sui liquidi spiritosi è più a morene voi e 
sui vini bianchi, ebe sui vini rossi, e mollo più anche sui vini leggieri e delicati, che sui 

Berlhollet indica l' uso delle bolli carbonate per conservare i vini. Secondo lui i vini 
chiusi in bolli nun carbonate di sciolgono la parie estrattiva del legno: In quel materia favo- 
risce la ferine ut alio ne acida del vino, che succede principalmente nei viaggi. 

ILTiuzia» tnrmc»].i mi vm 

o meglio artuUernzioni noeta alt' organismo umano, e mex-ipcr riconoscerle. 

Si devono in generalo considerare non come vini lesinimi quelli, che non hanno un 
sarorc genuino, ossia spiegalo, e non aventi l'abboccalo cara Ucci slieo dei vini. (Ili A allora 
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conveniente di esaminarli coi ncul , che terremo indicando. In generato poi quando un 
cerio numero <ti persone provano gli slessi incomodi, gli « naturale supporre die quesli 
dipendono dall'introduzione nell'organismo d'alimeiili, o di bevande che racchiudono del- 
le sostanze pocive alla salute pubblica. 

AUerazitmi effettuate coii'ocijuo. 

Fra le artificiali alterazioni del tino che non possono nuocere lumi quella eseguila 
col l'acqua; essa è dannosa adulleraiione dal lato dell'in le rea ab pubblico. So il vino contie- 
ne dell'acqua se ne può formare un'idea col meno dell'enomelro, o meglio colla sollraziu- 
ne dell'alcool, sebbene la quantità di quest'ultimo varia particolarmente secondo ciascuna 
specie di vino, e che nella slessa qualità di vino non si possa riconoscere in una maniera 
indubitabile questa sorte d'inganno. Si determina in certa qual modo la quantità di acqua 
contenuta nel vino, immergendo lo slesso in un miscuglio frigorifero alla temperatura di G 
gradi sotto lo tero per qualche tempo. L'acqua si congela, ed il vino puossi per tale guisa 
agevolmente separare, e si possono determinare le reciproche quantità. Si puù anche nello 
sialo attuale della sciema stabilire la quantità d'acquo aggiunta al vino, di cui si abbia il 
tipo: 1. col constatare la quantità d'acqua aggiunta al vino stesso; 2, eoli' evaporatone e- 
seguila io convenienti condizinni, e col paragone della quantità d'estratto ottenuto da cen- 
to parti di vino tipo con quello tornilo da cento parti di vino allungalo ; S. dal confronto 
delle proportioui di bilarlraLo di potassa (cremore di tartaro) som min islrato da questi vini; 
4. dall'esame del prodotto de! l'in generazione, e dalla ricerca nelle di lui ceneri della quan- 
tità di carbonaii alcalini, e di quella dei sali solubili ed insolubili; 5. dalle indicazioni, che 
fornisce la saturatone di una certa quantità di vino per meno di un liquido alcalina nor- 
male ; G. dallo scoloramento per mezzo del cloro del vino normale e del vino analizzalo ; 
1. dalla determinazione delta ricchezza alcoolìca dei vini slessi operala col lamhiccoDescroi- 
iiltes (l). L' olcnomclre centesimale puù anche servire non a direttamente valutare le pro- 
porzioni d'alcool conlenulu nei vini, ma a fornire alcuni dali sulla deusilà comparativa dei 
vini, cho si vogliono sollometlcre all'analisi. 

La falsificazione la più facile e anche la più frequente È l'addizio ned el l'acqua, ed è an- 
che, per parlare chiaro, una delle più difficili a constatarsi, peìetiÈ ci esporremmo a punire 
come frode una vendemmia capricciosa, e l'avania di una stagione piovosa, (ili assaggiatori 
stessi riconoscono il miscuglio al momento in cui si opera, ma nel giorno successivo ne so- 
no dubbiosi, c non possono gaari manifestarla. L'acqua sembra effettivamente combinarsi 
all' alcool nella slessa modo che si combina all' acido fosforico lenlamenle , e da molecola 
a molecola. 

Il primo giorno il miscuglio è imperfetto; un palato delicato ed esercitalo puù ricono- 
scerlo: ma dopo il miscuglio si compie, e diventa una vera combinazione, di cui non si puù 
precisare l'epoca. Per lai modo i mercanti che falsificano il Madera col mescolarvi dell'io, 
quavilc, hanno la dilìgerne pratica di disporre i barili sul passaggio della loro cantina in 
maniera che siano di sovente mossi, onde il miscuglio intieramente si armonizzi. 

llavti tuttavia un mezzo ingegnoso di constatare la presenza dell'acqua nel vino; pro- 
blema difficile, di cui il signor Bnussingault diede la soluzione. L'aria contenuta nell'acqua 
e, come è noto, più ricca d'ossigeno di quella dell' a imo sfera; d'altro parte, l'aria contenu- 
ta nell'alcool 6 intieramente sprovveduta di questo medesimo ossigeno, che la ferme illazio- 
ne rimpiazza con dell'acido carbonico. L'analisi dell'aria contenuta nel Vino, in una parola, 
quella dell'atmosfera di questo vino, potrà dunque,col constatarvi la presenza dell'ossigeno, 
scoprire l'inganno. 



(I) Si vedi la desi- ritieni; in line a nussi'i rilento. 
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L'apparecchio immaginalo dal dolio chimica si compone essenzialmente di un pallo- 
ne contenerne un poco d'acquo, e da cui partono due [ubi: l'uno si Fa lulTarc salto di una 
campani a mercurio; l'altro, che porla un rubinetto alla porlo superiore, si immergo injun 
bicchiere pieno di vino ila assaggiare. Si porli al l'è bollir ione l'acqua del pallone, i gai 
diVi-sa rciilinie sfidimi un ìnlìi' ninnile, ed il vuoto si opererà nel pallone dal momento 
che si sarà raffreddalo. Si apre allora il rubinetto: il vino ascende sono la pressione atmo- 
sferica, e sì trasmette nel pallone; si chiude it rubinetto, e si fa bollire il liquido sospetto, 
atendo questa volta cura di raccogliere, sotto del tino a mercurio, lutto il gai ch'egli ab- 
bandonerà. La presenza dell'ossigeno nell'atmosfera raccolta scopre il miscuglio, ed anche 
la proporzione del gaz indica la quantità d' acqui fraiidolenlemcnle indroflollo nel vino. 

Ma, soggiunge il signor Boussingault , quando t analisi (a un passo, la frode ne fa to- 
sto un altro, ed i vini arti Bei tll consistali dalla presenza dell' ossigeno nella laro atmosfera 
possono non essere più riconoscibili dal momento che si saranno saturali d' acido carboni- 
co per scacciarne il gai denunciatore. L' acqua introdotta nei vini modipen la sua chimica 
costruzione , e lo dispone a passare col tempo al torbido ed all'acido. Allora nuoce alla 
salale pubblica. 

Pini alterali coli' alcool. 

Don È raro il caso che i mercanti di vino aggiungano ai vini deboli dell' alcool, «ode 
loro compartirò una maggiore forza, e prevenire la loro decomposizione: quest'alterazione 
tino ad un cerio punto e permessa. Si conosce l'alcool collo combustione versando II vino 
sui carboni ardenti, oppure distillando il vino slesso n moderato colore.;Se il vino è puro 
si ollicnc I' alcool con minore facilita; se invece l' alcool vi è mescolalo, questo stillo lutto 
di seguilo, e poscia ha corso l'acquo. 



Si aggiungo qualche volta del carbonaio di potassa bosico per; arrestare la fermenta- 
zione acida del vino, e per saturare l'acido acolien che contiene: in questo caso si stabili- 
sce dell' acetato potassico. Quando la proporzione di questo sale t più considerevole, che 
usilo sialo ordinario , si riconosce ai seguenti carotieri. Si fa svaporare fino a consistenti 
sciropposa il vino, indi si agila per alcuni minuti aggiungendovi una piccola quantità d'al- 
cool a 3&>; si scalda leggermente; l' alcool scioglie l'acciaio potassico: si Ultra. 11 liquido 
olcoolico di un giallo rossastro si diride in due parli. In una parie si instilla un po' di cla- 
ridralo di piotino in soluzione, il quotavi produce un precipitalo giallo canarino, prova 
dell'esistenza della polosso: l' olirà parie si evapora sino o siccità ed il prodotto si mene 
in contatto coll'acido solforico concentralo, che vi sviluppa dei vapori d' acido acetico, ri- 
conoscibile al suo odore. Quando l'acetato di potassa che naturalmente contiene il vino 
non Sin eccessi questi reagenti presentano dei risultali appena sensibili. 

Alterazione calla polvere di marmo (carbonaio di calce) e colla calce. 

Quando invece delia potassa s'impiega la polvere di marmo, o la calce, si evaporaci 
ìinn lino a sciropposa consistenza: si tratta successivamente eoll'aieool a «* B.: la disso- 
luziune cnnliene dell'acetato dì calce, che si conosco senza diQìcollà, qualora ai traiti col- 
russatalo di ammoniaca, dando luogo ad un sedimento bianco, che calcinolo iu un crogiuo- 
lo fornisce della calti.' vna (o^ido di calcio). 
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,1 «elulione eoiroilume. 



Per iscoprire le minime quanlilà di allume nel vino il signore di Lassarne , propone 
il seguente nuovo includo. I soli a base ili al lumina, clic irò va risi disciolli nel tino, si scom- 
pongono più o meno compi emulile, a seconda della temperatura alla quale si opera. 
Quando il liquore gì fa bollire per qualche mintila essa si intorbida a poco a paco, e forma 
un precipitalo fioccoso, il quale co) riposo e col raffredda memo si riunisce al fondo del 
recipiente, e forma una lacca completo menle insolubile di colore vario, secondo la natura 
della malaria colorante del tino. Questa lacca separala per decantatone e Attrazione da! 
liquido, e calcinala in coniano dell'aria entro crogiuolo di pia li no, dì un residuo bianco 
polveroso e che presenta tulli i caratteri dell' allumina anidra. Un tino rosso cìie non con- 
tenga allume non s'intorbida per l'ebollizione anche prolungala, o se pure in peculiari con- 
dizioni desse un precipitato, esso non avrebbe i carotieri distintivi sopradescrilli. 

L'autore asserisca clic con questo molo ilo semplicissimo si possono scoprire delle pro- 
porzioni piccolissime di questo sale nei vini rossi Uno ad 1)3000, ed anche meno ancora, 
quando con previa evaporazione si riducesse a minor volume una data quantità del liquore 

-illeraiione col soi/iilo di ferro. 

Questa falsificali uno si fa collo slesso scopo dell'allume , cioè per comunicare, al vino 
un sapore austero, ed un più saturo colore. Altri invece del solfalo di ferro immergono 
nel vino nuovo dei ferri incadesceuli per raggiungere lo slesso intenlo, ed in questo caso 
ti ha formazione dì tartralo di potassa e di ferro e di acciaio di (erro. A noi i pure nolo 
clic il ferro non dici suoi preparali sono mollo amici del iienlricolo , come non ignoria- 
mo le opinioni di coloro, che li vogliono come deprimenti ; tuttavia non passiamo convenire 
che I' uomo sano debba usare del ferro, quando non ne ha di bisogno poiché è cerio che 
anche ì medicamenti innocui , per lungo tempo senio bisogno odoperali , si Tanno ad «so 
notili. 

Alterazione sommamente nocino all'uomo. 

È nostro pensiero di discorrere parzialmente di ciascuna alterazione. Di quelle che Ilo 
qui si tenne parola non graie danno può sorgere all' umanità ; ma di quelle più terribili, 
e che danno luogo a morbosi fenomeni , so ne è il vino lo loro mercè corrono, non che u 
ieri avvelenameli li , è prono dell' opera di dovere minutamente dare contezza. Sono que- 
lle le fai sili cai io ni che sì operano col piombo e col rame. 

Alterazione col piombo, col lilargirio e coH'acelofo di piomòo. 

Il piombo, non che i suoi composti, sì adopera da taluni mercanti di vino per correg- 
gerne ì suoi direni*. Essi immergono nel vino de) pezzi di piombo, del lilargirio o dell'acc- 
iaio di piombo. Ne nasce un composlo di ossido di piombo e d'acido tartarico, c d'acido 
acetico insolubile. Non haivi che l' acciaio che vi rimanga In parie sciolto. 

Il vino corrello coi sali di piombo e inodoro, zuccherino, stitico. Si scolora nel modo 
indicato col carbone animale , ed il liquido limpido si sottopone ai seguenti reagenti. 

Col Eolfldrato d'ammoniaca liquido, col)' acido solfidrico c col soIDdralo di potassa dà 
un sedimento nero ; 

Collo ioduro di potassio fornisce un sedimento giallo dì ioduro di piombo ; 
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Il cromalo di potassa liquido vi preci pilo del cromalo giallo di piombo ; 

L' acido cloridrico, ed i cloruri solubili danno. Insidiali in esso, origine od un deposi- 
to bianco che consta di cloruro di piombo ; 

Finalmente sospesa nel liquido in esplorarono una lamina di tinco si tappezza dì piom- 
bo metallico crisla Minilo, formando l'albero di saturno. 

Dietro questi criteri , ecco come si separa dal Tino II piombo per ulteriori sperimenti. 
Si evapora a secco una data quantità di liquido, si calcina il residuo, e a' Incenera. La ce- 
nere si tratta iu seguito coli' acido azotico, e la soluzione acida passala a filtro sì evapora a 
siccità. Il residuo si sottomette agli appropriati reattivi per lo scoprimento del piombo. Vo- 
lendo ottenere il piombo metallico, evaporala un'abbondante quantità di vino, si sottomette 
ad una forte aziono del fuoco: io questo caso la materia organica del vino decomponendosi 
col di lei carbonio ed idrogeno loglio l'ossigeno all'ossido di piombo e si converte in metallo. 

Taluni hanno lo pratica d' adoperare i pallini per lavare le bottiglie. È pratica perico- 
losa, perchè non di rado ne rimangono nelle bolliglie.ed II vino sciogliendone porzione, 
cagiona degli sconcerti a chi no beve. 

V adulteratone del lino col piomba è delle più deleterie ; e siccome i composti di 
piomba solubili ncll' acqua sano lutti velenosi , cosi tulli gì' individui clic bevono questi 
vini , e clic contengono elevale dosi di questi veleni , diventano pallidi , le loro membra si 
vanoo deboli in estremo grado; sono disgustati dagli alimenti, sono costipati: soffrono del- 
le coliche , che qualche volto si calmano colla compressione del vcolrc; provano essi un 
senso di stringimento interno, la contrazione verso le interno pareti dell' addome, dell'om- 
belico, ed anche dell' ano ; provano nausee , convulsioni , afonia , Irismo, qualche volta la 
paralisia dei membri , principe Imeni e dei superiori , e perfino la morte. 

Quando i vini contengono piccole dosi di sali di piombo , e clic questi si bevono per 
un tempo più o meno lungo, si cccila pure la colica piombica, o saturnina, la paralisi, ce. 
Ha in gcnenerale egli è allora raro che la maialila si manifesti sull' istante, e con una (orto 
intensità ; al contrario dolori leggieri ed oscuri di poca durala si svegliano, essi perii ben 
presto svaniscono ; poscia i* esacerbano ancora, si calmano, sì reiterano, co. 

Alcuni mellono in dubbio la falsificazione del vino, col sali di piomba solubili, sull'idea 
che essi sono tosto decomposti dal vino , c l' ossido si precipita colla materia colorante nel 
liquido. Il fallo è ciano; ma Lullavia il vino cosi trattalo non perde il suo colore in uno ma- 
niera sensibile , e può trattenere a sufficienza dello sostanza tossica per avvelenare. 

.ili eruzione col rome a eoi suoi composii (sol/alo, larfra/o, acelafo). 

L' alterazione del vino col rame si opera dal mercanti per Imprimere ai vini guasti una 
certo austerità , o forza , corno alcuni diceno. Talora il vino può contenere del rome per n- 
vcrlo lascialo nel suo maneggio in vasi di rame, ed allora i danni , che no possano deriva- 
re all' organismo, sono lenui. Quando perù si allora collo zolfaio dì rame per mero caso e 
e per inscienza , tiene cs9o combinalo all' acido acetico, e quindi allo slato di doppio acc- 
iaio di potassa e di rame, e sarà sempre in quantità mollo inapprezzabile. 

Per (scoprire il rame nel vino, elio vuoisi con esso adulterato, si scoloro nel modo in- 
dicalo lenendo separala la materia disgiunta col carbone per destinarla a successivi Speri- 
menti. Il vino mirato si cimenta coi reattivi che si accennano. 

L'ammoniaca versala nel vino scoloralo in piccola quantità se contiene del rame pro- 
duce in esso un precipitalo turchino di biossido di rame, che si ridiscioglia lu un lieto ec- 
cesso di tale reagente , e cosliluisccsi una dissoluzione di un turchino intenso. 

Il ferrocianato di potassa dì luogo od una deposizione di un rosso di marrone: l'acido 
solfidrico ed i sollidrali ti generano un precipitato di solfuro di rame bruno, ecc. L'ncido 
tannico sciolto, instillalo nel liquido in esame , db luogo ad un deposile, clic consta di un 
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lannalo di ramo : lo ioduro di potassio vi determina la formazione di un Ioduro di colore 
bianco bigio, che per essere insolubile si precipita. Uno lumino -di ferro finalmente ben le- 
sa immerso nel lino scoloralo, e lasciala per qualche lempo in esso, si copre ji poco a po- 
co di uno strato di rame melallico. 

Conosciuta la presenza del rame coi suindicati reagenti , il carbone rimasto sul nitro 
si abbrucia a fuoco forte , ed il prodotto dell' inceneratone , ossia la cenere si trailo col- 
l' acido siolico o coli' acqua regia. Si ho un liquido che si filtra e si evaporo o siccità. Lo 
materia sì fondo in crogiuolo di porcellana con un peso eguale al proprio d' idrato <11 po- 
tassa, c si ha per la fona del calore lo riduzione del metallo riconoscibile ai suoi caratteri 
fisico-chimici. 

I vini adulterali col rame cagionano dolori al ventricolo, vomito, deiezioni alvine fre- 
quenti , ed i maiali provano anche un insolito sapore melallico. Secondo taluni onlori, ec- 
citano pure dei moti convulsivi; ed un celebro scrinerò di dottrine mediche c'insegna che 
illos qui jugulalvm uiniim dtuliti» rfeptuiorunl ualeludinarioj pur lottsum [rmporis in- 
(unjullum radette. Quaprepter licei luoenfer eam lucaniur sentenfìsm pluntoum cu prò ma- 
nie sanmalum e»aer ne ilium tamen in declorando cuprt leuiori elioni dosi adsumpli ve- 
nefica vìrtule cundarnur. 

Infine si può benissimo trovare in seguilo di tentativi criminali il vino che contenga al- 
tre sostanze tossiche, mercuriali, arsenicali, ani ima eia! i, ti litiche, tanniche, organiche, oil 
altre; ma ì limili del nostro lavoro destinato a porgere solo alcuni lumi al popolo, e non aj 
doni, non ci permettono d' entrare in più estese consid erezioni a questo riguardo ; rimet- 
tendo per maggiori dettagli il lettore oi processi a" analisi in tulle le opere di chimica tlc- 
«criUl. 

-tilerosioni dei trfni bianchi. 

1 vini Manchi et adulterano pure colle prcparoiioui di piombo. Queste si scoprono nel 
modo stessa che si è indicato pei vini rossi. 



Tini artificiali o falsi mai. 

In alcune manifalluro si fabbricano a nifi eia Ini e n le i vini mescendo dell' acqua, dell'al- 
cool , dello niccherò , del tartaro dì vino , del decollo di legno compecchio , o di qualche 
altra sostanza colorarne. I falsificatoli non ignorano lo presenza del hllarlralo di potassa 
nel vino naturale ; cosi per evitare le condanne, onde di spesso essi in Francia sono indilli, 
quando i loro vini ne sono sprovvedila , si Barellarono d' introdurrò questo sale nella loro 
fabbricazione : in allora l'analisi ba nulla ad essi a rimproverare. Questi miscugli non sono 
vini , porcili non fabbricati con uva : saoa falsi Tini , vini mani/aliuraii. Le loro varietà, 
sono mollo numerose. In Inghilterra ed anche in Francia si fabbricano molli di questi vini. 

L'imperatore delle Itossie ha formai mcn lo in lerd elio la creazione di stabilimenti di vi- 
ni [alluniti sollo la peno di 200 «Ili STO rubli effettivi (STO ai 2000 franchi ) colla perdita 
degli utensili, o colla chiusura dello slabi «mento. 

Si [molimi una qualità di vino manifattura») che constava dei seguenti corpi : 

1 . Di materia colorante del campeccio, ossia del legno d' India ; 

2. D' alcool introdotto meccanicamente nel miscuglio vinoso; 

3. Di proloclorurodi stagno, o cloruro slagnoso ; 

i. Di molasse, ossia del liquido residuo al refflnomenlo dello zucchero. 

5. D' una materia animale , che si suppone trovarsi sospesa nel molosso stesso ; 

G. Di poca mucilloginc; 

7. Di bllarlralo di potassa ; 

ft. Di moltissima aequa nello proporzione da simulare il vero vino d' uro. 
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Dui vini cosi manifattorali si deve isso In la m e me impedirò l'i nlrodui Ione e lo smercio, 
ed è debile del Governo, del Consiglio supcriore di sonili c del Cdhsie;li similari provinciali 
dì Tare in modo che la loro vendila sia sollomessa a leggo repressiva. Siamo poi lieti di 
annunziare clic il mercante , che vendeva il vino clic fu a [ialina lo, [a che fu posto sotto se- 
questro e di cui si diede sopra la compostone qualitativi , tu dal competente tribunale 
condannalo uellc spese ed alla perdila del vino spargendolo nelle pubbliche vie. 

Vi sono poi altri vini sofisticali, clic direniu tini da tavolo, ossia palleggiatili, o me- 
glio vini per imitazione , i quali non sono nocivi alla i alme pubblica , e che per uso delie 
famiglie ugni proprietario potrebbe fabbricare. 

.1 fistili; 1 li dei vini. 

Abbiamo veduto che i vini sono l' oggetto di una infinita di alterazioni o di falsiflcazio- 
ni. Sempre che pero non vi s' introducano delle sostanze nocive , si può chiamare falsifico- 
lione il miscuglio di due o tre vini d'origine differente? Evidentemente no. Impedire que- 
ste mistioni di due o più vini , sarebbe distruggere il commercio, ruinare le produzioni dei 
territori deboli, e rendere soprattutto malcontenta li moggior parte dei consumatori. D'al- 
tra parte risulta che la bontà del vino dipende dalla combinazione armonica dei suoi prin- 
cipi. Allorché dessi si trovano in un accordo perfetto, ne risulla un vino generoso, di un 
sapore aggradevole. 

Nei vini per miscuglio che si fabbricano a Celle, e che sono pregiali , non vi entra al- 
cun sale metallico, ne alcuna pianta velenosa. Essi sono coslamemenle il risultalo del mi- 
scuglio di differenti vini in proporzioni diverse coli' addizione, secondo [' esigenza dei ca- 
si , d' alcool, di materia zuccherina, e dell' abboccalo preso fra i vegetali aromatici. L' abi- 
lità del fabbricamo consiste nel Irovorc lo quanti la relative c necessarie a cioscuua specie 
di vino. Da ciascuno di loro in generale si licno in riserva dei campioni di vini naturili per 
servire di punto di paragone pel guslo, pel coloro,, per V abboccato. Ciascuna cosa ba dei 
processi di predilezione propri. 

Fino dell'una affetta dalla crittogama. 

Esperienze eseguilo sull' uomo sano col vino ottenuto dalle tuo affetto dalla crittoga- 
ma (oidiiim ruteni) confcrmorono colio più accurato osservazioni , che II medesimo non 
u niMcniiibile di nuocere alla salute. I signori Colline! e Malaperl In Francia vennero a ri- 
solali che collimano coi nostri. Il vino ottenuto colle uve alfelle dalla crittogama, per man- 
canza degli ordinari principi , si decompone, quando, tratto dal vaso vinario, si abbandoni 
in bottiglie non piene. Perlocchc è mestieri cavare dal vasello solo la quantità che occorre 
per uso di famiglia oli' occorrenza. Il vino resosi torbido per la spontanea alterazione pui 
chioriDcorsi collo gelatina di Lainé , e questo miralo può rendersi miglioro coli' aggiunta 
di un po' d' alcool , oppure può ridursi in aceto. Però devesi nolare che questo vino con- 
serva ognora il sapore proprio dell' uva molestalo doli' oidium. 

Si riduce r uva in quislione in vino sono, pasteggiabile , lìmpido e di buon gusto cai 
pigiare I' uva slessa con una determinalo quantità di more ed aggiungervi un po' di bis- 
trato di potassa e dello zucchero. Elfelluala la fcrmcnlazinne alcoolica si ritrae il vioo, clic 
si è elaborato, e si conserva nei vosi odaltoti. 

Le uva prese dall' oidium sono velenose, il vino no; perchè ho subito una nuova tras- 
formazione. V oidium ha luogo per uno specie di metamorfosi favorita dall'ozono e dal- 
l'clcitricità. Eccone una prova. Sa si abbandonano dei fruiti del ribes bianco ammucchiali 
su di un londo.dopo alcuni giorni fin luogo la produzione dell' oidium' analogo nei carat- 
teri e ncll' odoro a quello che si produce su le uve. 



Mu:xì per conoscere se il nino è allungala col sidra pomato o pero/o. 



1 carallcri che condurre ci possono d scoprire se un vino e addizionalo di sidro Tulio 
coi pomi o calle pere sono 1 seguenti. 

I, Pel Fililo : % per la (piantila d'alcool , clic si olliene, il quale possiede anche un 
odore particolare , e pronuncialo d'clere acclien ; 3. [ vini addizionali con qucsli prodolli 
forniscono le più grandi proporzioni d'eslrollo; i. questi estroni non si comportano col- 
1' alcool , come Tanno gli estrani ottenuti dai lini non mescolali ; in effetto essi offrano la 
più grande difficoltà a lasciarsi dividere in questo liquido; 5. l'esimilo ottenuto da vini 
mescolali di sidro, o di perèa scaldali a bagno d' olio ad una temperatura fissa di 200° olii 
210° C., lascia svolgerò un'aroma particolare riconoscibile. 

belerai inazione della naluru della muleria colorante dei nini. 

I lini naturali sperimentati con un alcali danno dei precipitati di un verde più o meno 
carico. Questo criterio non è sempre giuslo, perchè molli vini colorali con soslonie vegela- 
lì, presentano lo stesso fenomeno, i mercanti di vino, in mille morti sanno acconciarlo quan- 
do Ita subilo delle modificazioni nel suo colore con sostanze colorami e con frode melloni) 
in commercio un vino non sincero. 

Si cozioscono molli processi per distinguere la materia colorante dei vini naturali, dalle 
materie coloranti che si possono aggiungere por frode. 

II metodo più sicuro per provare il calore dei vini consisto a Tare due soluzioni, I' una 
di una parte di allume in undici parli d'acqua distillala, e l'altra di una parte di carbonato 
di potassa in olio parli d'acqua. Si aggiunge al vino un volume eguale al suo della soluzio- 
ne d'allume, quindi si versa a paco poco la soluziono di carbonato di potassa, avendo la pro- 
cauzione di non decomporre lo totalità dell'allume. L'allumina col precipitarsi si unisce alla 
materia colorante del vino, e fornisce, quand'osso sia naturale, una lacca di un grigio sparco 
volgente più o meno al rosso (colore della feccia). Un eccesso d'alcali ridiscioglie una parlo 
del precipi lato, e lo rende grigio di cenere . Nel vini nuovi, il precipitalo formalo nelle cir. 
costarne surriferite, si distingue pel colore verde, che prende in coniano con un eccesso 
di potassa. 

Il vino rosso, secondo Nées d'Esenbcck, addizionalo di un principio colorante Urania, 
ro presenta collo stesso reattivo, le colorazioni che s'indicano nel segucnle quadro. 
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La materia colorante delle bacche di l'iylotacca decandra È la sola clic si camparla 
con questi renili iì cerno tu materia colorante dei Tini celio riesce difficile scoprirla in esso. 

It signor l'aure, dietro numerose osservozioui intraprese sulle diicrse gradazioni del 
vino di tulle le qualità, propone la gelatina come l'agente il più proprio a riconoscere la 
falliiia colorazione dei Tini. 

L'ofllnità, che esiste Tra la materia colorante del vino ed il lonnino-è cosi intima, che 
non si può precipitare l'ima sema l'altro elio colla gelatina, la quale è senza elione sui sa- 
ghi dei frutti, o sulle decozioni, che si impiegano dai lalsiOcalori, come il sugo dei fruiti 
del sambuca, d'ebulo, di more, di p/iuloluccct, il decolla di legno campecchio, di fernam- 
bucco, dei fiori di papavero rosso, ecc. In questi sughi lannìlkatl con una soluzione di ge- 
latina non si precipita clic la materia colorante. 

Il vino sospetto d'essere coloralo colle bacche d'uvetta o di phylolacca si conosce an- 
che col seguente metodo. — Si versa nel vino sospette della potassa pura liquida (idrato 
di potassa in soluzione) lino alla scomparsa del colure rosso, presentando, in oppostene 
del vero vino, che si mostra in coniano di Iute reagente di una tinta verde più o meno ca- 
rica, un colore d'ambra. Vi si aggiunge poscia dell'acido cloridrico diluite (Ino alla satu- 
razione dell'alcali, e ricompare tosto il colore primitivo affettante quello del rosolio che si 
denomina al chermes. 

Se il vino e colorate col campeechis, il solfuro di sodio liquido e l'acido solfidrico lo 
scolorano, facendolo passare ad una lima brunaslra; ma lasciato all'aria libera riprende il 
suo colore, assorbendo l'ossigeno dell'aria. Gli ossidi solubili lo colorano in verde da bot- 
tiglia. 

Fino di tinta. 

In alcuni luoghi si prepara colle bacche di sambuco cbulo, di sambuco nero, di mir- 
tillo, di filolacca, di more e di prugno un liquore icrmen la lo destinalo ad aumentare il co- 
lore dei vini. Queste liquori!, che porlo il nome di vino di tinta , fu non ha molto, a Parigi 
l'oggetto di un'analisi giuridica fatta dal signor Chevallier , il quale nelle conclusioni del. 
suo rapporto, bene considerata l'addizione di un simile liquido al vino, la dichiarò una fra 
de alla a condurre al sequestro del vino, alla condanna del detentore, ed al versamento 
sulla via pubblica del vino sequestrato. 

Kel Portogallo si ordino dal Governo di lagliore ogni anno l'uvetta, o fitolocca avauli 
la sua inQoresceoia per impedire la produzione dei frulli, onde non si abbiano ad impie- 
gare alla colorazione dei vini, poichù con essi colorali possono acquistare un'azione pur- 
gativa a motivo della materia acre che contengono. 

Il professore cavaliere Chevallier riguarda siccome una vera frode ogni arliliciale co- 
loramento del vino, e la vendila di qualunque sostanza alln a dure colorazione ai falsi vini, 
ud ni vini allungali coli' acquo che non dovrebbe essere dal Governo tollerala , e partico- 
larmente quando al vino si aggiungono delle materie coloranti straniere all'uso. 

Sperimenti di facile esecuzione por conoscere se i uini die si mettono 
in commercio sono falsificali. 

A chi ù versalo nel maneggio dei vini te proprietà organo- letti di e bastano a priori per 
stabilire se un vino è naturale od artefatto. [ criteri chimici pero sono quelli che accertano 
l'alterazione. 1 saggi che si espongono, e che si prestano alla portata di lutti , sono quelli 
che sono alti a svelare le principali alterazioni. Eccoli: 

I. Instillarido nel vino sospcllo alcune gocce d'acido solforico (olio di velriolo), ed a- 
gilandnlo enn bacchetta di vetro, se il vino è falsificate svolge immedialomenle I' odore di 
pirite di tino, elicilo che non succede nel vino naturale ; 



□ Igiiized b/Googll 



S. So il vino È manihllurato l'acido solforico concentrali nella qua nli li di poche eoe- 
cd aggiunto ni Tino , lo rende limpido, e ili un bellissimo colore rosso, e dopo qualche 
tempo lascia un abbondarne deposito; 

3. Una lamina ben tersa di lineo immersa net vino adulteralo con cloruro slagnoso, 
precipila lo stagno allo stalo metallico sotto la torma di piccoli ogni o ili lamine brillami, 
che investono pure In lamina toltala nel liquido; 

4. Una soluzione acquosa di colla di pesce associala al vino sospetto vi precipita tutta 
la materia colorante, e perde tulli i caratteri che Io approssimano al vino vero ; 

5. Evaporalo il vino a spessezza pollacea, e mescolalo alla materia cosi ottenuta la me- 
la del suo peso dell'idrato di potassa, deve somministrare colla combustione il metallo ri- 
dotto sotto la forma di globelll mescolali a carbone, cd a cloruro di potassio; 

6. Insultato nel vino artefatto dell 'a iota lo d'argento liquido del peso specifico di 1,213 
si presenta dopo qualche tempo l'argomento reprisllnalo sotto la forma di un corpo metal- 
lico splendente , che copre il »lno, enrp» che dopo «rio ore scomparo , e si depone una 
sostanza nera. 

Vino nuireo reso ol gusto del secchio. 

Fra le falsificazioni dei vini si devono annoverare anche quelle che si operano per co- 
municar» al vino nuovo l'abboccalo del vino vecchio. Quesl'opcraiionc si opera in genera- 
le sui vini nuovi pieni e spiritosi in due modi: I. mescolando ad ogni mezzo ettolitro di vi- 
no 2S grammi di gelatina di Loinc sciolta in poc'ocqua. Dopo un giorno di riposo si decan- 
ta il vino dal superstite deposito, si filtra, e si pone nelle bottiglie ; 2. si pone in ciascuna 
bolligli] di vino nuovo mezzo bicchiere di vino vecchio generoso. Dopo d'avere ben chio- 
se le bottiglie s' immergono fino al collo nell'acqua calda a 13" C, dove ai lasciano per un 
ora. Il vino nuovo assembrandosi al vino vecchio, cambia la sua molecolare disposizione, 
e riceve l'abboccato del vino vecchio. 

Apparecchio a tomoicco per oli assaggi de' dioersi «ini. 

Per conoscerà la quantità di alcool contenuta dei vini si propose l'uso di un enomelro 
o pesa-vini. Questo è un areometro ordinario il cui fusto sottilissimo rendo i gradi estesissi- 
mi; ciascun grado 6 diviso in 10 parli. 

Immergo successivamente in vini di diversa qualità quesl'islrumcnto si sprofonda tanto 
più, a cose eguali, quanto pili i vini sono spiritosi, e polrebbc fornire delle osservazioni pa- 
ragonabili ed utili , se gli allri principi conlenuli dai vini, [ossero sempre nella stessa prO' 
porzione; ma i vini contengono dei sali in proporzioni variabili, dello toccherò cd altre ma- 
terie che aumentano la densità de! liquido, densità che l'alcool tende a diminuire; cosi un 
vino contenente più alcool di un altra, puù anche contenere una maggior proporzione {li sali 
e dì zucchero, e quindi segnare un grado inferiore al pesa-vino; questo vino si supporrebbe 
dunque di contenere meno alcool, benché eDedivsmento ne contenga di più. Perciò il pe- 
sa-vino è un Islrumenio difettoso. Il miglior apparecchio per conoscere le quantità di alcool 
contenuta da un vino consisto nel distillarne una piccola quantità. 

Nel ISfS, Dcscroisilles avea immaginalo, a tal uopo, un piccolo lambicco. In appresso, 
Cay-Lussac foce alcune modificazioni a questo metodo e alla disposizione dell' apparato che 
ne rendono l'esecuzione più facile, e i procioni meglio paragonabili. 

Lo ai Irova cosi perfeiionato vendibile a Porigi presso l'autore Dcscroisilles, Contrada 
NeineUes-BonsEnfants, ti." 7, o Altrimenti presso Col la rdenu, Rione di San Martino n." Sii. 

Questo islrumenlo permeile di distillare delle piccolissime quanlilb di vini da assoggia. 
re, per esempio, once 12 circa, in qualche minuto di tempo. Esso t composto di una pie- 
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cola cucurbita di rame, aperta superiormente. A questa apertura si aggiunge l'estremila de! 
tuba contorto a spiralo nel refrigera Iorio. A. questa lambicco si aggiungono due lubi.il pri- 
mo dei quali 6 più grande e graduato in SOO divisioni clic rappresentano millimetri. Il se- 
condo è ugualmente diviso in millimllri c potla circa 180 divisioni, 100 delle quali rappre- 
sentano òOmillimilri. 

Per servirli di questo lambicco, si versa prima il vino nel gran tubo Uno alla divisione 
200; si introduco questa quantità di liquido nel lambicco, poi si adatta nel refrigeratore e 
si serra la vile. Lo slesso lambicco mcltesi in un cilindro di lamierino, 11 quale fa V ufficio 
di fornello, e il lutto riscaldasi con una piccola lampana ad alcool. 

Il cilindro, posto al di sotto del refrigeratore, riceve II prodotto alcoolico distillalo. 
Conviene durante la disi illazione, mante nere dell'acqua fredda nel refrigeratore, e, umettar e 
continuamente la tela che avvolge il tubo ch'euna specie di doccio per condurre in un pic- 
colo serbatoio l'acqua che potrebbe colare dal tubo. Si arresta la distillazione quando si rac- 
colse precisamente il terzo del tino adoperato , cioè quando il liquido giunse alla divisio- 
ne 300. Si riconosce allora la quantità di alcool contenuto nel distillato; mediante l'a/coo- 
lomelro cenlesimnle, e siccome la quantità distillala non è che il terzo del volumo del vo- 
lume adoperato, prendendo la terza parte del valore alcoolico , si ottiene quella del vino 
sperimentalo. 

Se, per esempio si ottiene da un vino, 100 parli di alcool a 30° dell' alcolometro, e 
alla temperatura di 12" 1,2 R., si concliiude che la quantità di alcool di questo vino è di 
10, tale a dire che contiene il 10 per 100 di alcool. 

Con questo melodo, col quale si conosce immediatamente la proporziono di alcool as- 
soluto contenuto dal vino, È facile conoscere la quantità di acquatile ad un grado qualun- 
que che puossi ritrarre da esso. 

Se, per mancanza di attenzione, si fosso raccolto nel tubo una quantità di alcool mag- 
giore delle 100 divisioni, non sarebbe necessario ricominciar I' esperienza; basterebbe do- 
po nver conosciuto coll'alcoolometro, il grado dello stillalo, dividere la quantità pel nume- 
ro clic esprime il rapporto Ira il volume de) prodotto distillato e quello del tino. 

Se, per esempio, si raccolgono 106 divisioni del prodotto alcoolico, contenente 30 
centesimi di alcool puro, vale a dire che segna 30° all' alcoolometro, si avranno 106 volte 3 
centesimi in luogo di 100 volle ; e invece di prendere il terzo, converrà dividere 106 per 
300 c moltiplicar per 30; la quantità di alcool verrò espressa da 



(o)ll piccolo lambicco sopra deaeralo può anche servile n diversi altri usi, e, per esempio, p rr 
alcune piccole distili azioni di tigri, per valutare la quantità di alcoule che si pud ritrarre dalle vi- 
nacce, ecc. In questo caso, si Ss oso pei evitare che una pule della materia si abbruci, d'un pic- 
colo disco di ottone , pei In fi ito come uno schiumatolo , e si aggiunge ima guarniti di atqos bi 
stante acciocché resti io «cesso dopo la distillazione. Si aggiunge parimente dell'acqua, se si deve 
assaggiare no liqqorc più abbondante di alcool che i tini ordinarli e se si raddoppia in ifucslo caso 
il volarne del liquido, si raddoppia parimente la quantità dell'alcool olleoiito. 
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LIBRO SECONDO 
Del latte c del suol prodotti. 



CAPITOLO I. 



Olllti INE DEL LATTE. 



Il lolle (tnilch, tedesco, milk, inglese; lair, francese; lue, latino; v&x, greco) è un li- 
quido bianco apaco, che ha un odore aggradevole che gli i particolare, mollo più quando 
e caldo; e di un sapore dolce e leggermente zuccherino. Il lallc appena murilo ha la pro- 
prietà dì arrossar la caria reattiva di laccamuffa. 

Il lallc è un prodollo animale, e par licolarmentc dello femmine de mammiferi. Nel 
tempo della loro gravidanza si sviluppa nelle mammelle un organo secretorio, che emette, 
il latte. Le fumieni di quest'organo sono eccitale da una particolare condizione della ma- 
trice; e siccome questa condiziono non pud esistere net maschio, cosi i racconti che gli uo- 
mini hanno allattato i loro tigli sono oltre i confini della probabilità. 

Chiamami appunto mammiferi gli animali che sono provveduti di mammelle destinole 
a separare dalla massa del sangue (t) quel fluido bianco clic sene di nutrimento ai neo- 
nati ed fi chiamato latte. Siffatte mammelle rappresentano, riguardo a lutti I mammiferi 
nella loro parte di mezzo una produzione o prominenza cilindrica detta papilla o capezzo- 
lo, e circondata da un cerchio di color rossignalo, o pure oscuro nello specie umana, chia- 
malo oreolo, che si vede altresì negli altri animali. Questo capezzolo mostra al suo estre- 
mo gli oriflli, da cui scaturisce il lotte in tempo ch'esso 6 succhialo dai piccioli Dgli , o 
che si fa uscire mediante la compressione per servirsene a' vari usi. Ili versi ti co no nei dif- 
ferenti animali questi canali per rispello al numero loro , e sono il ri.-nllnin delle il n. Til- 
di vi sioni che si rinvengono nel corpo glandoloso delle mammelle. Ciascuna di queste è for- 
mala da una riunione di lobi , i quali sono composti dagli acini, e gli acini primitivamente 
da celle rotondeggiali li, provvedute ciascuna del rispettivo lor canalino; tulli questi cana- 
lino ; vanno di poi unendosi insieme allo scopo di formare piccioli rami , che successiva- 
mente crescendo per la moltiplico riunione fra loro formano rami sempre più grandi, tan- 
toché arrivano in ultimo ai tronchi principali, ) quali trovansl In vicinatila del capezzolo. I 
tronconi insieme colta base del capezzolo slesso formano alcuni seni che couiener possono 
mollo latte : dalla parie del capezzolo si ristringono e dannu origine ciascun di loro ad un 
canute che attraversa il capezzolo, e si opre oli' esterno terminando in un orifizio. 

(1) Molli autori sono di parere che il lolle unii si separi unicamente dal sangui-, ma rhe di 
su» coni|iosizione fornii porle una cerio quantità di linfa versata direttamente ne' vasi latiti per 
mtzio de' linfatici. 



1» DEL U1I1 E noi PRODOTTI 

Ulte chiamasi pur anco un liquido opaco, ed emulsivo clic scaturisce da molle pian- 
ti', e queste sono le popauemecc, le apocincc, ce. (1). Quello però die meritar deve più 
particolarmente l'attenzione nostra si è il latte dell' arbol de Vaca: quesf altiero veglila c 
cresce nelle regioni cquinoiiali. Il sugo latteo di quest'albero per le sue qualità [hiclni, 
non è dissimile dal latte degli animali, e serte agli slessi usi {ìj, è perii un po' più vischio- 
so. Ila lo slesso sapore. Riguardo alle proprietà chimiche queste divcrsilkano sensibil- 
mente da quelle del lolle animale. Contiene esso pure la fibrina , la qua! cosa ci insegna 
che la proprietà nutriente del latte del Palo di Luche dipende da quella. Questo la Ile ve- 
getale abbandonato a se stesso svolge l'acido carbonico; si forma un sale ammoniacale, e 
la potassa ci rende manifesto l' alcali volatile. Alcune gocce di acido hanno impedita la pu- 
trefai] 011 e (3). 

Pria d'inoltrarci a discorrere diffusamente l'argomento, che riguarda il latte, ulilo di- 
visamente sarà certamente- quello di metterò innanzi alcune generali osservazioni su gli a- 
nimali domestici clic abbondantemente lo producono. 

CAPITOLO li. 

AMMALI CHE PHOOUCOKO IL LATTE. 

Le Paec/ie. 

Non vi 90un segni cslerni, i quali possono servire d' indillo certu delle assoluto buone 
qualili di una vacca da lane; non il coloro del pelo, non'la grosseua della mammella so- 
no caratteri positivi. Si scelgono perù quelle clic hanno la pelle morbida, pieghevole esul- 
tile, e pa r lieo I arme ti te la pelle delle mammelle, quandi ui ut I flessibile, dolce si latto, e 
clic i capezzoli sono lunghi ed uguali; e quelle ben anco che hanno le vene sotto il venite 
inturgidite c grosse, la croppa quadrala e la giocaio pentolone. Lo stalo migliare di una 
vacca da latte è la magrezza, poiché l'abbondanza del latte dipende dalla conversione de- 
gli alimenti in questo fluido. 

Olire la scella dell' individuo che sia di buona razza, fio d'uopo prodigare alle vacche 

die usare loro si denno risguardano principalmente la scella e l'abbondanza degli alimen- 
ti, la regolare loro di si ri bui ione, ed in poca dose per volta, e finalmente nella più dillgen- 
tala pulitezza. L' esperienza e' insegna clic le tacche ripulite ogni giorno sono quelle chs 
godonfl la migliore saluto, o donno il miglior lolle. Forse si ignorano ancora tulli i vantag- 
gi die ritrarre si possono da questo prezioso animate , e conoscerli tulli non 6 possibile so 
non dopo mollo tempo di prova ed una lungo esperienza. Do una vacca , per esempio, si 
muglio in abbondatila il latte, dal quale si ottiene meno butirro e meno formaggio di quel- 
li che si hanno dalla mungitura di un'altra vacca abboncliè meno abbondante. U momento 
che uno vacca è pregna, il latte produce minor panna. 

Non & ben provato ancoro se sia miglior consiglio di mantenere le vacche nello stallo- 
ne, o lasciarle liberamente vagare, Coloro che sono della prima opinione , sostengono che 

(11 Le tafurbiatet e le cfcurss dannu pur esse un liquido tiionco simile al lane, il quale pe- 
ri* dcbb'tutre corundentu carne una divisione delle sostarne reainose, o gommose nell'acqua. 

(2) lloBBOLUT, Yoyagt a\ix rrjiuni er/mnuxioitl. 

(3) Memoria sul latte dell'albero della vacca (Palo de Vaca] di 1. B, Dotasi ko.iuit e SIa- 
hia>o de Rivmo. Clii desiderasse maggiori schiarinirnii su qui^l'impcirlaiite produzione della 
natura, potrò consultare il Giornale d'nerigoltura, Arti e Couimrrtio dell'anno 1S£I, p»y. 325 
c lo Hibbl io ice n di Farmacia-chimico, ec. a ti do 1838, voi. IX, pij. '4B6. 
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il riposo ì necessario si perfezi ani me ni o del lallc , c lo vacche nudriio nello Bullona sof- 
frendo meno inquietudine , e non movendosi di Iroppo, sturbano meno le funzioni econo- 
miche della vi la, e danno il lallc migliore di quello che n'ha dalle vacche che si conduco- 
no al pascolo; vi ha economia di foraggi perchè raccolti a mino, e non sono calpestali co' 
piedi, come avviene , allorché vanno errando pe' compi. Coloro che sono di contraria op|. 
nionc assicurano che le vacche riescono meglio , e danno più abbondatili prodotti quanto 
più la lor vita si avvicina allo stalo di natura e si lasciano liberamente vagare. 

La quantità del nutrimento che consuma una vacca da latte dipende dalla razza, dal- 
l'eia, dall' individuo ec. e non può essere in un modo assoluto e generale detcrminata. Le 
vacche producono più o men latte , in ragione dell'eia, della stagione, della razza, del eli- 
ma e dello stalo di salute, Ilavvena di quello che danno latte in tulio l'anno, tranne i (('nu- 
dici giorni che precedono e seguono il parlo ; altre invece a malgrado tutto le cure, inari- 
discono al set limo mese di gravidanza. 

Le vacche delle razze della Svizzera sono considerale le migliori , e particolarmente 
quello di Schiviti elio per lo taglia occupano il mezzo Tra quelle di Friburg o di Berna cho 
sono colossali e quello di Ilosli che sono piccole. Le vacche di questa razza hanno enormi 
mammelle donde cola a torrenti il lalle ; ma per dir vero questo latte è abbondante in rie- 
scila, povero di cacio e di butirro, la qual casa procede dalla q nomili di foraggio. Assue- 
falle ai lussureggiami pascoli dello amene volli el>eliclie, il bestiame, che n' esce, è gran 
consumatore, e non vi si può mantenere che a condizione di pasture le più sugose, e nello 
stallone con un alimento il più abbondante. 

Qualunque vacca da lane deve fare tulli gli anni un vitello, e l'anno appunto, in cui 
cessa di essere feconda, è quello in cui debb' essere Ingrassala , e condona al macello. 

le Pecore. 

la quei paesi che abbondano di pascoli c troppo comuni sono le vacche, l'agricoltura 
si occupa e si cura pochissimo delle pecore, quindi del lallc ohe da esse ai munge, e dui 
prodotti che da questo ottenere si potino. Lo stesso non dicasi in quei paesi montuosi ove 
la natura È meno prodiga de' suol favori. La pecora 6 animale domestico della famiglia 
denominanti a corna vuole. 

Il maschio adulto si chiama montone ; In femmina adulta, pecora. Chiamimi agnelli 
o ugnella quando le pecore non hanno ancora raggiunto il secondo anno dì eli. Castralo 
voa delio laulo il maschio quanto la femmina che hanno subila la caslrazione. Al pari del- 
le vacche, quegli animali sogliono essere l'oggeilo costante delle assidue cure del proprie- 
tario. Allorquando sano Irascelte pel lalle, che è quello di cui ci occupiamo, lo prima mi- 
ro sarà quella di far si che stono vigorose e di bella taglia. Volendo loro conservare la vi- 
goria iiou & bene di abbandonarle Iroppo presto al maschia; la qual coso non devo succe- 
dere se non compiuto il secondo anno : si deve vegliare che gli agnelli nascono nella sta- 
gione in cui la terra somministri alle madri un alimento abbondarne e sostanzioso; quindi 
l'epoca variare deve secondo i paesi. 

Le pecore hanno bisogno di un' alluni*, ed Uliva sorvegliala nel tempo di loro gravi- 
danza onde iscliifore l' aborto. Nei novero delle cause che possono produrlo, si conia l'ec- 
cesso o la mancanza di nutrimento, le marce foriate, i colpi di bastone sui Banchi, sul ven- 
tre o sui reni; l'ovile Iroppo in pendio, o le cui porle siano troppo strette. Nalo l'.agncllo, 
si suole recarlo cosi a mano alla poppa della madre, tracndono prima un poco ili la ile il 
più spesso, perocché se di questo non se ne mugne prima sarebbe nocciole agli agnelli. E 
nato si rinchiuda Ire di colla madre e allora in luogo oscuro e caldo si serbino: e le madri 
dopo questi Ire di vadano fuori alla pastura. Le pasture utili alle pecore sono i prati in 
luogo secco dì natura; ovvero erbe là onde sono le biade levale. 1 pantani sono nocivi, e 
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le Belve dannose. Spesse valle si vuole mischiare sale g lor pastura, o al loro beveraggio, 
e diecsi che il bile riesce lento più abbondante, ciò che avviene quanto più l'alimento È 
buono c l'epoca del parlo t lontano. 

Comunemente si mungono due volle al giorno come le vacche. La materia caseosa a 
quanto sembro, È la parte dominante; a lai che il latte di pecora serve principalmente alla 
fabbricazione de' formaggi , come si vedrà. Questo latte si conserva sempre grasso e ri- 
schioso, per cui havvi sempre difficoltò all' avvicinamento del coagolo, ed al celere scolo 
del siero. 

le Capre. 

La eapra ■{capra hircus In.), a quanto sembra, è una varietà dell'aegraco (eapra ae- 
gracus, Em.) la quale a torme soggiorna i monti della Persia. Innumerevoli sono le sue 
varietà al pari di tulli gli animali domestici. Il maschio o becco spande un odore fortissi- 
mo e disaggradilo. La capra 6 un animale indocile, capriccioso, che si compiace de' luo- 
gtii aridi, orli e scoscesi. Al Thibcl havveno una varietà dalla quale si tonde un pelo Ionio 
lino e tanto soffice, che con esso fabbricano i superbi scialli di casccmire. 

La capra. è di gran sollievo al povero : produce un Ielle mollo stimalo, e particolar- 
mente dagli abitatori delle montagne. Lo capra da latte debb'essere scelta di taglia grande, 
di contegno termo e leggero, sottile il pelo e spesso, e le mammelle grosse e lunghe. Si 
mettono in novembre ì becchi alle capre sfochi i beccherelii al principio della primavera 
sien buoni. Scelgansi i becchi , che abbiano due barge solto 'I gono, grandi corpi, grasse 
gambe , collo cono e grosso, piccia! capo, capei nello chiaro e spesso. Ami che compia 
l'anno si può mettere alla capra e non dura a ciò più di sei anni. La capra da tre anni in 
13 puote portare , c non dora più che duo anni. Non si vogliono molle copre raunare in- 
sieme in una stoiione, siccome molto pecore, perocché conviene ebe sicno senia loto o 
sema sterco. Puntesi dare a' beccherelii sopra 'I latto tenere frondi e cime di frasche. 

Di buon mollino si fanno uscire dall'ovile le copre per condurle ai campi. Mollo salu- 
bri sono per esso quando irrorati sono dallo rugiala. Temono il freddo, per cui nell'inver- 
no Ga d'uopo tenerle ricovrate nella stalla. L' erbe e i rami noli' aulunno raccolti od ogni 
sorla di legumi servono di facile alimento alle capre. Più abbondante È il nutrimento, più 
obhonda il lolle; si conservano bene facendole bere assai, e mescendo all' acqua talvolta 
il sale. Opinano taluni che le capre nudrile nello stallo abbondino di lolle più assai di 
quelle che si lasciano andar vagando pe' compi. Quindici giorni dopo messo il capretto si 
possono mungere le capre. Similmente alle vacche , si mungono due volte il giorno. Di 
quattro libbre è il prodotto dello ducmugnilure. Salubre ù questo lolla e migliore di quel- 
lo di pecora: i stomatico; e la medicina, come vedremo, lo consiglia. 

Poca è la quantità del butirro che si eslrac dal latte di capra, ed è sempre bianco. 
Molta stimati sono i formaggi che sì fanno col latto di capra. Il latle di capra ha un odoro 
ed un sapore particolare che nnn sono troppo aggradili. L'odore pero diviene meno sensi- 
bile, quanto più lontana è l'epoca del parto, la qua! cosa ci induce a credere, che alla ca- 
pra possa essere comunicala dal becco, di cui ella tollerare dovette l' avvicendamento. Noi 
passiamo con fondamento consigliare, e l'esperienza ci affranca in questa opinione, di man- 
tenere le eapre con la maggior puliiena. Alcune capre diligentemente governate per alcu- 
ni giorni hanno perduto quel disgustoso odore. 
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CAPITOLO III. 



SOSTANZE COMPOSENTI IL LATTE. 

Compililo il carico d'indicare alcune idee generali che riguardano gli animali ilnraesli- 
ei da lane, facciamo ritorno all'esame del lalle, preziosa sorgenlc di ricchezza nell'econo- 
mia rurale, essenziale, quasi come il pane por la classe ngrigola, a graditissimo alimento 
per ogni ordine di persone. Il lille che più difiusamcnle occupare ci deve , e come quel- 
lo ctie più d'ogni altro abbonda e si consuma, è quello di vacca; ed avvegnaché il lalle del- 
le Ire specie di animali mammiferi de' quali abbiamo lenolo ragionamelo, presemi quasi 
uniforme In composizione, nullamcno è hene di far servire d'esempio quello che a maggiori 

Il lalle animale Tu scopo alle ricerche di quasi lulli i chimici. GeolTroy, Slalouin, Lu- 
ciolf, Usuine, Itoti ci le, Wollelen, Spielman», li iller , llercitria , HjIiii, Slaequer, Sclieele, 
lioysson, Sliprioan Luiscius e BondI, il come 11 orezzo, Fu urcroy, Pam enti er e Deyuv.Cha- 
piai, Ilouillon-Lagranhe, Fourcroy e Vauqtielin, C. F. Schwarlz, Deschamps, John, The- 
nard, lUaggcnhotllen, Payen, Herroslaed er. 

Boysson e llermslacd fecero l'analisi del latlo di tacca, nudrita con differenti foraggi, 
nelle varie eia delia vila e nello slato di gravidanza della Stessa vacca. Quesf ultimo osser- 
vò elio il lolle diminuisce in quanlila nella slessa proporzione che le vacche invecchiano; 
e che it peso specifico del lolle segue l' ordine inverso, poiché aumcnio progressivamente 
coli' eli delle vacche; che maggiore ù il suo peso specifico al menino di quello che e alla 
sera ; che il lalle rimasto per mollo tempo nella mammella della vacca , mostra segni ma- 
nifeslì di acido libero, e quello formalosi da poco tempo nessun indizio manifestava. Egli 
è perciò che il latte munto al medino arrossa la caria llnla di lacca muffa , mende quelle 
ili mezzogiorno e della sera non ha una tale proprietà. 

Boysson ollenne da due libbre di lalle di diversi animali in confronlo con quello di 
donna I seguenti risultiti! (f) : 



Donna once 1 1)2 on. 0 3)1 on. 0 1)2 on. 1 1,1 

. Asino 0 3,8 . 0 — ■ 0 ìfi . I Ij3 

Cavalla .0.1,8 ■> 0 — ■ 2 IjB • 1 1]8 

Capra » 1 — . 0 3,8 d 3 3,8 • 0 3,* 

Vacca 2 1,2 . 1 3,( • S - -Hit 

Pecora • 2 — ■ 1 - 1 — ■ 1 Ijt 



■ra cotanto piacevole, e finalmente- quello munto da una vacca mantenuti! di foglio di po- 
mi di terra, ed erbe da prato, era proparz io naia mente insipido. Il prodotto della distillazio- 
ne del (alte ha talvolta l'odore delle piante con le quali fu alimentalo la vacca. Lo stesso 
fenomeno dicasi della carne. In ogni specie d'animali è diverso il colore del butirro. Se una 

avalla, una vacca, un'asina, una capra sono pascolale in una stessa prateria, il butirro del- 
la primo sarà sempre bianco, quello della tacca giallo , e quello delle due sarà sempre di 

olor pallido. 

■ (I) lille mise III' l.'iilrrrìrlil nbi'r [tir In ili'r Han-vi iilli-iliiifl ini i.'iin'inl'iii 1.1, mi i..rUinnirii- 
fli Ucpi.'iiMaufidc clrr nalur iind Kunsl. 
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Uerzelius o llaspail liouuo d'essi pure messo ad esame it lallc di vacca. L' analisi del 
primo è la seguente, il peso specifico del lane di vaccD, dico l'Duloro, ò di 1,030, ed i tan- 
to meno allo quanto contiene maggior quantità di fior di lallc. Il lallc che ha sertilo all' a- 
nalisi, fu mantenuto per olio giorni alla temperatura di 3 gradi , in un vaso poco profondo 
all'ocello di far si che la panna avesse un tempo sufficiente per separarsi : trascorso que- 
sto lem pi) il lallc diesi trota sottoposto, [u separato col meno di un sitone. 11 peso speci- 
fico al 15 grado cri di 1,0318 e quello del fior di latte di 1,0211. Il latte spannalo contene- 
va 2,600 ma le ri a caseosa con vestigia di butirro: 3,300 zucchero di lalle: 0,000 estratto ol- 
eoolico, acido lattico e lattali: 0,170 cloruro potassico: 0,023 [ostato alcalino: 0,330 fosfato 
calcico , calce in combinazione con la materia caseosa , magnesia e vestigia di ossido ferri- 
co: 02,873 acqua. Siccome quivi il butirro noti fu separalo dalla materia caseosa , cosi il 
peso di qucsl' ultima usciva maggiore. L'alcali contenuto nei sali del lotto di vacca, t cena- 
te a quello che si riscontra nei liquidi della carne muscolare di bue , ed è la potassa, in 
gran parte : bavvì perù onco delle soda. 

I principi costituenti il latte , qualunque sia I' animale femmina da cui si ritrae , sono 
gli stessi. Questi principi non sono uniti a causa di una grandissima affinila , ma l' abban- 
dono , il riposo beslBiio ad attuare un' analisi semplice o uni separazione di alcuni suoi 
principi costi meni I. 

Lo panna , fior di lane o maleria butirrosa , principio coslilucnie il butirro, messa ad 
esamo ci ba dato 1,1 butirro separalo con lo sgiltamenln : 3,3 materia caseosa precipitala 
col meno del coagulamento del lalle di bolirro: 02,0 siero rimasto. Ora il peso della ma- 
teria caseosa t di molto aumentala a causa della parlo del butirro rimasta nel latte dì bu- 
tirro, e precipitato con la matcriD caseosa. 

II eoagolo, maleria caseoso o cbsco del formaggio, altro principio coslilucnie II lolle , 
fu sottoposto all' stillili elementare da Gay Liissac e Tbiuard i quali ottennero da 100 parli 
51,100 carbonio: 18,178 idrogene ed ossigene nella proporzione richiesta a formar l'acqua; 
5GB0 idrogene eccederne: 18,352 aiolo. 

11 siero, altro principio coslilucnie il lalle: dall' analisi falla da Monelle apprendiamo 
che si compone di acqua ; zucchero di latte, che rassomiglia allo zucchero candito: un po' 
di sale febbrifugo di Silvio, o murioto di potassa , materia gelatinosa e mucosa; e sostanza 
estrattiva. 

Erocotto , a ricolla : con questo nome Srbublcr ha descritto un principio coslilucnie 
del lane che egli considera come quella soslanza che Mene il posto fra la maleria caseosa 
e l'albumina. Bimane nel siero, da cui si ottiene il formaggio una quantità maggioro o mi. 
nore di parti butirrose n caseose, dalle quali si potino avere il butirro ed il fnrmaggiu di 
qualità inferiori e chiamatisi brocollo , ricolla , tnascarpo dai Lombardi , semi dai Francesi 
e zieg er dai Tedeschi. 

Zucchero di latte. — Tosto clic il Formaggio siasi separalo dal lolle col mezzo del pre- 
same, rimane un liquido giallo che non si puù ridurre limpido con la fcllrazionc, e corno- 
nemcnle dicesi siero. Da questo liquido si ollicnc lo zucchero di lolle come vedremo. La 
sua composizione elementare fu presa in esame do Caj-Lussoc e Thfnard , da Prout e da 
licrzelius. E lutti unanimemenlc hanno convenuto che ero formalo in (00 porli; di 10,155 
carbonio: 6, 762 idrogeno: 33,113 ossigene. 

Io materie animali esirafliue.— 11 residuo dell'evaporazione, da cui si ollicnc lo zur- 
chero di lalle, trattalo coli' alcool a 833, si discioglie in gran parte, lasciando lo zucchero 
di latte ed i sali in esso insolubili. Evaporala la soluzione oleoolieu, rimane un estratto gial- 
lo ed acido, il quale rassembra talmente po' suoi caratteri esterni all'esimilo alcoolieo della 
carne, che per ogni ragione vi si devono ammettere gli stessi principi coslilucnli , avvegna- 
citi non sia stalo esaminalo con quella diligenza, con cui lo fu quello della carne. 

V acido Ionico come pure il succo lattico fu discoperto do Schede. Il primo fu rime- 



SOSTillZI COIPOKHni IL UTTZ. I2D 

nulo nel lolla inagrito, ovo eslslc e fieni vomente in luapgLor qannlilò. Lo si Irove pure nel 
latte tresco ed t appunto per quest'Icilio clic la tintura di laccamuffa arrossa trattata col 
latte. Il secondo è un prodotto dell'azione dell'acido nitrico su lo zucchero ili lolle. Herm- 
slacd , supponeva che I" acido lattico non fosse clic accio imperfetto ; poscia io ha riguar- 
dalo corno acido ossalico con un po' di talee. Fourcroy e Vouqucliti hanno sempre censi- 
'deralo l' acido lattico di Scheele conio una combinazione ti' a e e lo e ili una piccola ilose di 
solfalo, di muriate d'ammoniaca, 01! una quantità ili materia animale. Ora V esistenza del- 
l' acido lollleo È comprovala dai falli e sanzionala da tulli i chimici. L' acido lattico come 
vedremo è un utile c prezioso medicamento. 

I sali contenuti nel latte constano, secondo l'analisi ili John, di un salo di potassa com- 
jir.ilii i l'ini acidi' ditoni poniLilL ra:;:lii;tnU-: ili 11:1 fa li: aiii:iii;i,iacalL:; ili fugalo ili n.a^iii-.'ia.ili 



sligia di fosfato alcalino. Herzelius opina che il latte contiene dc'sali, alcuni de' quali sono 
solubili nell'alcol, nell'acqua, e molli non seno solubili clic in quest'ultimo mcnslruo.I pri- 
mi di questi sono gli slessi assolutamele di quelli che esistano nell'estratto akoolico della 
l ime, dot a ii une i-on ili inazioni di acido lattico principalmente colla potassa e piccola quan- 
tità di soda, d'ammoniaca, di calce e di magnesia, di cloruro di potassio, e di cloruro di so- 
dio. Dalie ceneri dell'estratto alcoolico del tallo si ottengono il carbonato ed il cloruro po- 

laSÌ 11 lotte abbandonato alla quiete in una temperalura di 8 a 12 gradi di B. trascorso 
qualche tempo si ricopre di una pellicola composta |iriiu:ipalmi;isli: ilei |irinri;iio oleoao.la 
panna, lo quale pellicola si riproduce subito dopo esser stala levala. Il latte spannalo ha 
1S n Mingila di prima ed un colore meno opaco , ed una consistenza meno untuosa. La 
punì sottoposta allo sgillamcnlo ad Uno tcmperalura di 12 gradi, in parte, si forma in mas- 
su ^allusi™, di suda cunsisleuza e costituisce il bulirro. Lo parte della panna che nou si è 
tallo solida, e clic rasscmbra lolle spannalo, si chiama latte del bulirro. 

Il lalle spannalo, lascialo a so slesso, o mescolalo ad altri corpi di natura assai diffe- 
rente, forma un coagulo bianco, molle opaco, fioccoso, che si separa da un liquido giallo- 
verdastro quasi trasparente. Lo parlo solida 6 quella che noi chiamiamo principio caseoso, 
albumina, materia, /ormagoio cc . La parlo liquida È il siero. 

Finolmcnlc, facendo evaporate questo ultimo liquido, si ollicne un corpo cristallizzalo 
di un sapore dolce e zuccherino, a cui fu dalo il nome di ;ucdiero di latin, come fu dello, 
e vi si trova nella proporzione di Ji' in 1000 porli di lalle. 

Il lolle pud essere diseccalo ed in loie slato si può conservare. Si versa in sonili ondo 
sur un piano inclinalo, innanzi al quale si fa muovere una manovella armala di quattro ali 
tanto larghe quonlu il piano in cui è versato il lalle : facendo muovere il mulinello , le oli 
pruducono nn grande rinnovameolo d'aria alla superficie del lane: ed è oppunlo per que- 
st'aria che si evopnra la maggior parie dell'acqua contenuta dal lalle. Fia d' uopo rassem- 
brare il lalle a mono a mauo che si condensa olio parlo inferiore del piano inclinalo. In lai 
modo il signor Grimaud li a preparato il latte secco che fu chiamalo lu liei ria, nel quale, sol- 
loposlo all'osservazione microscopica, il signor Turpin ho riconosciuti i globelll del lalle in 
uno sloto di perfetta integrila (I). La lancino è un prodollo clic per delicatezza di sapore a • 
soavilù sorpassa tulio quello che 11 lalle alimentare ha di più squisito. 



(1) Il sig.TuP.rii! fece pubblicare ora una memoria sui Rtubelti del tal 
_ . generali «natali dall' aiilnr,. i .lol.lu .'tir. pongo no la pane 
del tol,, > *'™' , "' ) n * 5c0 ™ V 1 *^ 

panica e vegetale. La sua struttura consiste in due vuchithtlU sferiche 
Enciclopedia Oraria - Voi. 1U. » 
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il latte divenendo apro svolge il gas acido carboni co, e ciò avviene per l' assorbimento 
dell'ossi gene dell'atmosfera, e diviene poi aero. Il latte £ suscettivo di formare la fermen- 
tazione vinosa ; i Tarlar) in lai modo ottengono un liquido spiritoso, che chiamano Ulti- 
mi!. Lo preparano comunemente col latte di giumenta. Il koumlss ha un sapore, graditissi- 
mo. Col meno delia distillatone si olitene molto alcool. Gli Arabi ed i Turchi preparano 
un liquore simile, i primi lo chiamano Jelmn ed i secondi gaovrt. 

Quando si mescola il latin cogli acidi la materia caseosa precipita unitamente a! bu- 
tirro come vedremo in appresso. 

CAPITOLO IV. 

QUALITÀ FISICHE DEL LATTE DEI D1YEHSI AH1MA11. 

Il latte che serte d'ordinniiu a idi usi iloiuosiici, alla preparazione di una serie dì pro- 
dotti conoscimi ed alla medicina, i quello che si ritrae dalle femmine de' ruminanti in di- 
mestichezza educali ; tali sono, come abbiamo dello, la pecora, la capra, e la Tacca , ed 

11 latte di pecora colla semplice ispeziono dell'occhio, non diversifica dal latte di vac- 
ca, il suo peso specìfico idi ljù;ì3 a 1,041. É mollo abbondante di panna, ed il butirro 
che si ottiene, è di consistenza molle, è di colore giallo-pallido, e dirteli rancida facilmen- 
te. Si può mere da questo latte poco butirro, per cui il formaggio riesce motto grasso c 
lille, si conserva, per ciò non divieno mai duro quanto quello di vacca. Il siero si chiarifica 
difficilmente. Stiplriaan, Luisciuse fiondi hanno ottenuto da questo latte 11,3 per cento di 
panna, 3,8 di butirro, 15,3 di materia caseosa, 4,2 incenero di tallo. 

Il latte di capra ha una maggior densità di quello di iacea ed è mei) grasso del latta 
di pecora. 1! suo peso specifico è di 1,036. Conserva un odore ed un sapore proprio all'a- 
nimale, pa ri ico tarme nte quando la capra è in calore, ed ha pelo di color scuro; por cui ai 
pretende che l'odoro caratteristico o ircitio di questo latte si sento meno quando le capre, 
sono bianche o pure senza corna. Dal tallo di copra si ha men butirro , ma assai più for- 
maggio. 11 butirro è bianco coslanlcmenle e duro, di un sopore dolce 0 gradevole, e si con- 

slucidc. Il diametri! naturali' ili qnesii piccioli esseri varia dnl punta ini perennili il e fluii ai! un 

ccutcsiiu» di niillimciro. Alldriii lo i uinbetli del latte hanno lasciai" il pomo animale di 

dove hanno avuto iiascimculo. e nel [[Olili' ed sono si dii|i]i:i;i scilo 1.1 ('cima idoholosa , essi si 
palliano, si furiano a fruì sa di un Koji'iiumdroir microscopico f germogliano di più Ioli in uni 
vulla , formando ile' i n] issimi si.-li sema colore e diafani, dopo i quali si scorgono de' pic- 
coli ramoscelli allenii uiolln ravvicinali. Neil' interno tuboloso di questi pìccoli ramoscelli sì 
formano de' ululici li disposti gli uni alla fila degli altri, i quali, allorché il tuba comune si con- 
trae scic" essi, funi parile questi ra srelli collie ìiuiiiilidirini. V qucsl' ultimo lenitine di 

sidiqiuu si riconosceva |ierteiianiiTi1e qircsla n-pi- iniiinw che si produce si rsnidalllentti e sì jir- 
licrahnctllc alla supcrliric di tulle le materie org.ilii/ialc. In altri easi i glnlielli irscicoliri del 
lalle in vece di e unii nei. ire .1 premiere uni, sviluppo ie.-c-nlare, divengono ovoidii. e piti] ninnò 
delle -emme dall'una u dalle due eslreniil.i in una viih.l. Per ei.nii.eere diinde (iene i|ueslo ve- 
getabile, e come si produca alla superficie del lalle spannala, il sìg. TiBem ha disleso i gio- 
iteli! del lolle di vaerò fri due laslrc di vclm sonile , e per niezin di una goccia d' acqua , ben 
presto vide questi iiloliclli a -eniinidìaic cil a produrre il iVrifri'iffiirn jlui.nmr lìmi all'iilliin.i 
Icniiinc ili frulliiii a/iiiiie. Si vede adunque i In una ma-s, ili iitoliclliiii del lalle, liinlo allo sia- 
lo ili panna, quanlii allo sialo di formulili, allru non è elle un as-enibrainenlu tannala pot IV- 
liciuamcutii e coni imi ila dei iiloliellì senque impregnali della vita organica ; in una paro!* un 
mirodciiuii. 
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serva per mollo lempo Tresco. Il coagulo a Ubo iidan lisslmo u di buona consiste ma e come 
gelatìnóso. 11 butirro del latte di capra olire gli altri acidi del butirro, corno vedremo, con- 
tiene l'acido foto. Paycn ha in 100 porli di lalle; J,08 butirro; *,52 materia caseosa; 5,80 
residuo solido del siero; 85,10 acqua. Stiprian,Luiscius e fiondi hanno ottenuto 7,5 di pari- 
no, V> G di butirro, 9,12 di miterie caseosa o i,2S zucchero di latte. 

Il latte di vacca, quello di cui più frequente è l'uso, più abbondante il consumo, o tro- 
vasi ovunque, è il solo oggetto delle operazioni che si praticano ne' luoghi ave sì conserva 
il latte per le successive diverse preparazioni. Il latte di varca contiene meno butirro di 
quello di quello di pecora e più di quello di capra. I.a parte caseosa fi assai meno abbon- 
dante ; ma 1 principi cosliluenti si separano con assai maggior focillà. 

Il latte d'asina ha molla analogia coti quello di donna. Il suo peso specifico È di 1,02 J 
a 1,035. La panna che si separa non è mai densa iiè abbondante. Il butirro è biauco e lui; 
giero e presto divien rancido. La materia caseosa È in minor dose che nel lane di vacca , 

latte, tosi si sono assicurati die questo latte passava faci lineato ulta ferme ma zi a ne il- 
coolico. 

Il migliar lalle di vacca non £ nò troppo chiaro si troppo denso, ù di color bianco o- 
pOCO, e di eapor dolco e gradito. Ai di là del !5°grado il lane divien acido in poco lempo 
Al di sopra del SO", al 25° I' acidificazione ai effettua in brevissimo spazio di lempo. Atteso 
questa presto coagulazione , la materia caseosa ravvolge e seco ralliene il principio oleoso 
o sin la penna, la quale precipita con essa in pari tempo, e non può più ascendere alla su- 
peraci e. Sappiamo che il lane, a conveniente le inpera tura, è suscettivo di passare pei diversi 
stati di fermentati une vinosa, acetosa e putrida. 

La panna è una sostanza denso, onluosa , di sapore graditissimo, comunemente di co- 
lor bianco opaco, che pel contatto dell' aria diviene bianco giallastro. Il primo strato che 
si forma nel latte non ha molla densità, ma a misura che il butirro si separa, la panna si ad- 
densa. La panno, o le parli emulsive, o il priocipio oleoso ascende più facilmente alla su- 
perDclc del lalle quanto più ella è estesa al contatto dell' aria , e più lieve o meno spesso 
lo strato del latto contenuto nel vaso. 



" CAPITOLO V. 

TABIAZHWI DEL LATTE PB.ODOTTE DALLO STATO DELl'AUIMALE. 

Lo variazioni alte quali va soggetto il latte di vacca sono itiQnilc , ed è Impossibile a 
numerarlo tulle. Influiscono qucslc cui colore, il sapore, l'odore, la consislenin, o densità, 
le quantità dei principi cosliluenti , c su le relozioni fra loro. Le variazioni nelle qualità 
possono procedere da cause esterne, ed oltre essere causale dall' animale da cui si è mun- 
to .il latte. 

I fenomeni esterni occidentali clic influire possono su la qualità del latto dal momen- 
10 che fu munto, sono tulle le istantanee variazioni dell' atmosfera; lo stalo elellrico e pro- 
celloso dell' aria, le nebbie puzioletili, i gas odoriferi, l'umidità, le emanazioni Insalubri 
la polvere. Si 6 osservalo ebe nei paesi umidi e temperali, il lalle è sempre più abbon- 

Le variazioni cagionato dall'animale sono più numerose ancora. Gerle razze danno il 
■alte di una qualità ben differente di alcune altre. Una tale differenza osservare si può ben 
anco ftp eli animali di una slcssa razze, in quelli di una slessa famiglio, o fino nello stesso 
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individuo, per cui il lolle puù congiura di carattere od ogni tlaglono in ogni giorno, ed a- 
gni volli chi; si munge, ad ogni Istante por tanto cause clic Da liilllcile tulle ricordarlo. Lo 
principali sono: 

1. " L' organizzasi otte e lo sialo /Istologico dell'animale. É cosa ciidento cho un'ani- 
male debole, esinanito, afflitto da qualsiasi malattia, non puù dare allo mugnilura che lol- 
le poco abbondante e di calli va qualità, lina fiorente e robusta salute, una buona condi- 
zione sono dunque i primi requisiti per un Individuo da cui ottenere si deve il latte di gran 
pregio. Molli fenomeni fisioiogiri cangiano altresì la qualità del latte; di lai monterà che 
quello dello vacche in calore ha un sopore particolare ed assai poco gradii», c quello del- 
le vacche che sono prossimo a dare il vitello ha pure delle qualità tulle sue particolari. 

2. " L'eli. Non 6 mai perfetto it latte se nen quondo la femmina ha raggiunto l'elà con- 

quallro volle acciocchii l'ergono mammario potesse trovarsi in isloto di preparare un ec- 
cellerne latte, o conllnuossc poi a darln tale fino al momento iti cui la femmina è conser- 
vala ad ingrossare: la fnrmuiinne del lolle diminuisce e cessa poi del (mio, la quol cosa 
succede comunemente nel 10° o 12° anno dell'eia, o dopo aver dolo 7 od 8 vitelli. 

3. " Il regime olimenlure i! di granite importanza perchi fi latte sia di buona ijuali- 
Irì. Quello delle vacche nudrile con li steli e le luglio del gran turco, come abbiamo dello, 
o la feccia delle barbabietole è dolce c zuccherino; quello delle vacche alimentale eoa i 
cavoli o le rape, o la senapa selvatica e molle oltre piante, ha un odore e un sopore disag- 
gradevole; la paglia d'avena, d'orzo e di segala non produce latte di buono qualità (|). Il 
lallo degli orninoli ohe ruminano le erbe nelle praterie umido e sieroso ed insipido; quello 
delle vacche nudrilc nei pascali elevali ha maggior consistenza ed È più saporito. Il can- 
giamento di nudrilura, l'islonloneo passaggio dal cibo verde si secco alterano costantemen- 
te, per qualche tempo, la qualità del latte. L'abbondanza, la freschezza e la buono qualità 
degli alimenti sono adunque condizioni essenziali ss imo per ottenere un buon lolle , ed in 
gran quantità. Finalmente, certe piotile manifestano un' ozione particolare o su l'uno o su 
l'altro de' principi costituenti il lolle, le uno aumentano la quantità della panna, allre quel- 
la del formaggio, ec. (2). La quanti là e qualità della bevanda influiscono notevolmente sul 
latte. L'acqua purissima ed emmìnistrola con discretezza produce ollimi effetti e perciò si 
ottengono coslontemonte olitali prodolli. 

3." La cure ir/icniche non devono essere certamente trascurale. La vacca è un'ani- 
male delicato clic Da d' uopo guarentire contro le grandi intemperie delle stagioni. Un e- 
scrciziu moderato, senza fatico, il riposo, il luogo d' ulularvi salubre, uno slato abituale di 
tranquillili agiscono in lai modo su l'animale, cho egli può produrre il latte più abbon- 
dante di panna e più delicato. Le vacche cho si fanno correre, queile che si maltrattano, 
clic sono contrariate o lormcnlule, non possono dare certamente cho un liquido povero a 
poco Abbondante. In Sassonia, in Baviera, nelle Fiandre, in Inghilterra ed in alcuni paesi 
d' Italia, si accostuma di slreggiare, spazzolare e lavare tulli i giorni le vacche con la stes- 
sa diligenza che si pratica coi cavalli. 

3.° L'epoca dello mugnafuro. Sì richiedono dodici oro almeoo perchè il Ielle posso 
confezionarsi bene e conveniente m iti (e tir-li' argano ma rama ri", e formarsi di tulli i princi- 
pi di cui e suscellivo di comporsi. Più lo niugnalure sono frequenti, e più il lolle ò obuon- 

(l) sprengiii. Mathieu oc Dxnuii, 

(2] Queste interessami rsprieriie aililimnslr.-mn r Ili ara II) mie li! Brandi- infhienBi del nutri- 
mento Milla natura del lallc delle varehc ; qncst' e un latin osservati! dai pili iimii'hi inediri. 
per la quid ci»a mi mrdico fu indotto ad ordinare ad unii de' sn>ii inaimi il bue di una voce» 
nutrita e„u la ricula ; ma In vacci dimoarc-, perdette tuli» il «m lane e .Imene lilialmente soc- 
combere. Sappiami, perù che le copre passone mannaro la cicuta s;nza snITr.mc domi". 



duale, ma è perù meno carico di principi. All'opposto da una vacca che non si munge elio 
una valla al giorno, si ho 11 lalio clic cornicilo una settima parte dì più di butirro. Il latte 
munto nel mattino ho sempre qualità migliori di quello dello sera. 

6." il periodo della muonalnra. 11 primo lolle mania è più chiaro, pio sieroso, più ab- 
bondante di panno. Lo sud consistenza c la sua quantità, si va migliorando successivamen- 
te Una all'ultima mugnnlura che £ la più ricco. Lo quantità ili panno prodalla dall'ultime 
pontoni del latte rslTronlala a quella del lolle che fu pel primo, è almeao olio volle mag- 
giore; d'ordinario è di dieci a dodici volle e può salire a sedici. Il lalle spannalo appalesa 
Brandissimo differenze secondu il periodo della mugnai lira. 

Il tempi che è trascorso [lupo il parlo. Il primo lalle elio si ha dopo il parlo, che 
si chiama eoioslmiii, è denso di color giallo-scuro, mucllaginoso, qualche volla mescolalo 
di lievi strisele sanguigne, poca 4 la quantità di panna che si separa (I)' Trascorsi poi 12 
a 15 giorni dopo il porlo, il lolle comincia a divenir buona. Da quest'epoca in poi va suc- 
cessivamente migliorando Bua all'»" mese, epoca in cui ha acquistato tulio il grado di per- 
fciionomcnlo. Vi sono alcune vacche, le quali abbondano di lolle e di buono qualità latto 
l'anno, tranne i quìndici giorni che precedono e che seguono il parlo; ed altre che si arre- 
stano di dar latte al scllimo mese dallo gestazione. 

e." lo italo morale dell'animalo escrciia una gronde influenza sullo miantilii e gufi- 
ti!» del iulle. Veggismo sempre caagiaro la queliti del lalle, e deteriorare, venir meno j 
quello vacche, allo quali vicn tollo il vitello, e per ciù manifestano il toro dolore con la- 
mentevoli muggiti, a causa di lorle agitatone e eommovimeulo, In quelle vacche che irri- 
go») seporale dalle loro campagne, olle quali siasi cangialo il posto nello stallone, o che 
soffrono un'oflezìono morale qualunque. 

H." li clima e la stagione. La temperatura influisce su la quantità di latte, abbiamo giù 
detto che ne'pacsi umidi e temperali il lane e sempre più abbondante. In primavera que- 
sto liquido e mollo saporito ed abbondante, più ricco di panna che non lo è in inverno. 

CAPITOLO VI. 

LOCALI FEIt UKI'OiLUE E HA.MFOLAIIE IL LATTE. 



Importante argomento È la seelln dei locali che servir dcruna a raccogliere i vasi che 
cnnlfiigoni. il lalle c destinali sono alto conscrvaiinne dei diversi prodotti che ottenere si 
deano dal lane , Ionio per uso domestico, come per essere commessi al commercio. Una 
diligenti! discussione tornerà senza dubbio a vantaggio di coloro die si occupano di que- 
sto utilissimo ramo di agricoltura, e del commercio del lane e de' suoi predoni. 

Tre sonn i locali clic si richieggono disponibili in un'aiicuda agricola ove mollo lalle 
si raccoglie in uno volla. 1° il locale per riporvi il latle : 2' quello per confciionoro il bu- 
tirro: 3° il locale per fobbricorvl il formaggio, denominato raserà. Sebbene arbitraria ras- 
scmbri questa distinzione, poiché molle volle si fa il butirro ove si conserva il lalle e lo si 
distribuire fresco, e nan 6 rarn il caso di vedere a preparare il butirro nel locale stesso 
ove si fabbrico il formaggio ; nulla oslonle questa (listimi nnc ù più preci.. a nndo far cono- 
score , nel migliur modo Untori che eseguire si devono in questi ililTerculi locali per ope- 
m/ioni culanlo disparate, i: luor di dubbio che le qualità di quesli produlli procedono in 
gran parlo dalle cure apprestate a! lalle, allo cui conscrvaiiune concorre ispccialmeute il 

(i) 11 (oloirrum ha od peso speeilien di 1 ,172. Ann diviene acido, ni appunto prr itni-m 
i[ii]HHridi-r[ proti tinnente. Trento once di cotoitrum abbruciato hanno dato 1 cucia, Odrinmio 
c 2B grani di amen. 
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luogo liei quale è riposto. La posizione e la uuslruziuue del lucile sono due punii esseri- 
italissimi e dulia maggiore importimi. 

La costruzione di un lucale di lai Talli dev' essere semplicissima, e d'ordinario non è 
die una camere, una conlina o un recinto qualunque nel quale si depone il Ielle dopo la 
muglio tura influo al momento clic è destinalo alla consumazione. In un simile slubilimen- 
lu Da d'uopo aver di mira molle considerai ioni, le quali ti mettono in islalo di conoscere 
la grande influenza clic da molle cause si esercita su la conserva li on e ed il per Celione men- 
to dei prodotti >iel lallc e per conseguenza su i proDlli che ritrarre si possono da lui. 

Questa camera dev'essere, per quanto È possibile, situata in luogo tranquilli, ed om- 
breggialo vicino a un picculo rigagnolo, ai) una sorgente o puro ad una ghiacciaia. I mia- 
smi, le esalai inni insalubri ed i vapori si devono schivare onninamente. La migliore espo- 
sizione di questo locale, e la più favorevole ì il nord; buona e pure quella di nord-uvesl. 
Dal lato di meno giorno devo refiure sempre l'umbra. Ciò che importa si è che sia ben 
usci ulta la camera, tiene seccala ed al sicuro e ben guardala dai grandi calori nella state e 
■lai itali freddi e violenti ticll' inverno. Il piano di queslo locale e semplicissimo; è una ca- 
mera quadrala che ha una parta da uu lato ed un'apertura opposta pel rinnovamento del- 
l'aria. A poca distanza da qocsla camera vi dev' essere uno stanzino o una semplice lolloia 
in cui si eseguiscono tulle le operazioni di luiumenlo c di riscaldamento dell'acqua. 

L'estensione del locale suole essere misurala dai bisogni dell'azienda agricola; è be- 
ne però che la camera sia spaziosa. L' aria è più facilmente rinnoiellata ; lo si puù asciu- 
gare compiutamente ; È più salubre e non è necessario di sovrapporre i vasi gli uni sugli 
altri. Un buon locale per mantenere conservalo il lolle , dev' essere a qualche profondità 
sotto il livello del suolo esterno, acciocchii sia fresco nella stale e caldo Dell' inverno. La 
forma più vantaggiosa è quella di una stanza a volto arcuala ricaperla di uu letto di tavole, 
di lastre di lavagna o di tegole. 1 muri e la volta devono essere fabbricati con rollami dì 
pietra calcare od ohro, o cun mattoni bene riuniti con la calce. Nei luoghi umidi si farà uso 
della calce idraulica (I) per la smaltatura. L'interno del muro è rivestilo di un intonaco 
di gesso o di cemento bene unito che s' imbianchisce col latte di calce. In alcuni luoghi 
fabbricali con lusso i muri al di sopra dolio zoccolo sono rivestili di marino, a cui puù es- 
sere sostituito un rivestimento con lastre di maiolica assai meno dispendioso. Il suolo, che 
debb' avere un lieve declivo , onde facilitare lo scolo delle acque, è una buuna lastricatura 
con cemento, o pure un ammattona menlo fallo con pietre dure lisciale, o di marmo; il lul_ 
lo perù assicuralo ed unito con ccmenlo o mastice. Bella lastricatura vf devono essere pra. 
licalt de' piccoli canaletti che via trasportano tutte le acque di lavamenlo e le conducono 
fuori o nelle cisterne chiuse. Le aperture che si richieggono in un locale di lai falla , sono 
una porta verso nord , o almeno a! nord-ovest o nord est , e due finestre situale leleralmen- 
Ic alla porta a di facciala. Servono quelle a rinnovellarc l'aria, e lasciar passare la luce ne- 
cessaria pei lavori inerenti al latte, come per ripulire tulli gli angoli dugl' inselli, dalle tele 
di ragno, dalle lumache. 

Le interne disposizioni di un simile locale richieggono una particolare attenzione da 
parie di colui che trovasi alla direzione di qoesl' industria agricola. La porla deve chiudere 
er melicamente, acciocchÈ l'aria esterna non possa penetrarvi. Nel tetto si pratica un'aper- 
tura che si può chiudere ed aprire senza fatica, e qucslu si fa per introdurrò aria ed asciu- 
gala , u per rialzare ed abbassare la temperatura , e lilialmente per approfittare della fre- 

(I) La ealce idraulica si compone di 60 ad SU parti sopralOOdi carbonato di calce, e di 20 
a M di silice molto divisa o sia in polvere il punto di esseri soIoUlc nell'acido iilro-cloric». Di 
m mino utilità ó una tilt nu-scuiaiua per k cisirmioni in cui abbisogni li maggiore solidità. 
Gli clementi di ipn-ir snsi.ni/r, n'erodo gli uni sugli altri danno formaiioucad una specie di 
pietrificaziouc , o silicati di calce solidissimi. 
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scura dello nolil nella tinto per rinfrescare la camera. I.o flneslre hanno buone ferriate, e 
sono munite d'invetrialo Cho chiudono benissimo, c sui vclrlsono incollali ile' peni di car- 
ia oliali onde togliere la troppa viva impressione della luce. Nell'inverno le finestre posso- 
no essere guardale e ricoperto di stuoie. Nella primavera le sluoie sdito snsliluile dalle gn- 
Ir.ii', ii! quali h iiliiii-.ldiiu nt:i m'imenli uVI ulìi-lmiji- calili). .Mi:' llneslre ri accomoda puro 
un telaio sul quale siavi distesa una Iota metallica. In tal guisa si mantiene a piacimento 
una lieve ve n li Imi on e, ed è interamente proibito l'accesso ai raggi solari e sì tengono lon- 
■ani gli inselli. In giro alla cantera vi sono le tavole, i loccoli o banchi sui quali si poggia- 
no i vasi che contengono la panna ed il tallo. Le lavolc sono formale di un asse c sono so- 
stenulc da sostegni di ferro o di legno affrancali nel muro all' altezza circa di due pieili e 
mezzo. Queste tavole sono talvolta di legno di quercia, di frassino n di olmo ed hanno al- 
meno quallro pollici di spessore. Elleno devono essere bene pulite e diligentemente pialla- 
le, ed avere un line ] ■ i ' n ■. I i n ; irli, siipcMfciij supcriore si r- s i ■ ~ u iiiiajjiaie alcuni! snnnalla- 
lurc longitudinali e paralellc , sebbene questo metodo sia biasimevole perchè i. vasi non 
pOBBi :ln ' , solidamente sulle tavole, e non si possano ripulire convenientemente. Le miglio- 
ri tavole sono quelle costrutte in pietra duro. Nei grandi stabilimenti Bonn fabbricale in 
granilo, in basalto o con lo schislo ardesia. Cui clic importo moltissimo si è che queste 
pielre siano ben levigale e pulite « diligcolemenle riunito ai turo punti di congiunzione , 
pcrcliè più facile riesce il lavamenlo e più difllcilmcnle in lai modo contraggono l'odore 
del lalle inagrito. Talvolta queste tavolo sono disposte a gradinale , fino ad una certa allei- 
la: ed in meno alla camera e accomodala un'altra gran tavola in pietra, intorno alla qua- 
le si può liberamente girare ; Io qual cosa ci mene In posizione di facilitare e accelerare la 
operazioni. — Tulle le dispogli Ioni devono essere rivolle a far in modo che l'acqua racco- 
gliere si possa abbondantemente In questo locale, acciocché eseguire si possano i frequen- 
ti e copiosi bramenti. L'acqua dev'essere pura quatti' i possibile per cui evaporando non 
depositi. Si richiede che sia fresca, perdio nella stole si può operare un abbassamento di 
temperatura nella camera. Quando si possa disporre di un'acqua corrente, ella dovrà esse- 
re condona in guisa Iole , che scorrere debba facilmente o su la lastricatura, o su le tavo- 
lo. In que' luoghi che non si può olle ne re l'acquo corrente , si costruiranno de'serbalol 
che si manterranno pieni d'acqua, la quale dev'essere distribuito in tutta l'estensione della 
camera per meno ilei tubi nel quali a determinate dislame siano assicurali alcuni rubinet- 
ti. Se si potessero appostare alcuni di questi rollili et li ne' sili più alti della volta, si airi 
costantemente un'abbondante pioggia la quale, in raso di bisogno, abbasserà la tempera- 
lura , c favoreggerà il rinnoiamenlo dell' aria. Tulle le aeque dì lavamento saranno diret- 
te fuori del locale per meno di conduttori a tal uopo disposti per essere confinali In una 
eislerna, la cui apertura si chiuderà cou una pietra munita di un anello onde potoria ri- 
altare. In tal modo costantemente sari mantenuta la pulitezza di tulio il locale, e di 
lutti gli oggetti od esso appartenuti , e non si fari luogo alle pulride ed ammoniacali esa- 

Un' operazione , che è talvolta necessaria, è il ri se a Ida meni o del locale all' oggcllo di 
favoreggiare la separazione della panna. Un calorifero la cui porla o focolare sia fuori del 
locale praticala, o un tubo dal quale sbocchi una colonna di calore, potranno servire be- 
nissimo airiuienlo. Nulla ostante il mudo più pcrfcllo i quello usitelo in Inghilterra. Mei 
silo clie servo ili lavatoio si dispone una picciolo caldaia , d' onde partono aleniti tubi in 
piombo i quali diramandosi in diverse direzioni per tutta l'estensione del lucale servono a 
condurre ed a far circolare l'acqua calda od il vapore. Sì potrà mantenete alla la tempe- 
ratura con aria calda, introdottavi col meno di una stufa alla Meisner (I). 

(i] Vedi t'opera pubblicata col tìtolo Stufi nìh\.Vrianer o apparecchi., per riscaldare gli 
appo ri a in co li rull' aria atmosferica ; cmi cinqui' umli' in rame incist. 
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CAPITOLO VI. 



Gli utensili ci! i vasi destinili! ;il si rviiio del Jullc devono essere ori! inali In modo the 

diverse rogge, e variano di lumie , ili 11 ninni u ma [uria nel loro ini meni e in'lla loro capa- 
tila scuiudu li? consoci udi ni luridi , i liiidjirii e l' jinjiiiv.jj dell' ;n uids aiiiitola. Ori pas- 
seremo a rassegna quelli clic offrono maggiore fa ci li là nel se r vii io, ed i più usi lo li , avulo 
riguardo in pria all' uso ed alla torma, poscia alla loro uslura o materia, ni loro numero ed 
alla loro capitelli. 

Questi utensili, rapporlo al loro uso ed alla loro forma possono essere clossiucali nel 
modo che segue : 

1"Vasi di mungere o piccolo iino^e. — I primi sono secchie comuni formale di legno 
leggero : lo prima è di forma alquanto conica , oostrolla di doghe di elee , o di acero con 
ccrrhi di falsino. I.'nn delle doglio si alza sovra le olire , In quella si fanno delle foralure 
per tener sospesa la secchia e megtio tenerla con la mano per importarla. La seconda e 
una secchia di forma comune formala di legno come l' allra con manico di legno o di fer- 
ro. La secchia da misera È una specie di mastello di forma conica più ambia alla base, 
(lolla tenuta ili uno staio e segnala con una suddivisione della quarlara. il formata con due 
doglie opposle che ai elevano su le altro e sono traforale da buchi ovali per passarvi la ma- 
no. Serve anche a Irasporlorc il latte avvertendo di far galleggiare sul lalte , nel traspor- 
rlo, un disco di legno leggero acciocché non si agili e non si spanda. 

a. 0 Casi per frosporl are il lolle. Quesli vasi assumono nomi diversi secondo lo diverse 
località. Da noi chiamasi socchione un lino della capacità di dnc brente. Serve a riporre il 
lolle appena munlo per portarlo nel locale di sua quieto. In aloimi lunghi vien chiuso con 
coperchio. Pel trasporlo, si fa passare nelle aperture circolari praticate nelle due doghe 
che eccedono le olire, in nllctia , uria stanga a bastone baslanlemenlo Inngo, che serve a 
caricarlo' sulle spolle. ìieiriulomo di questo succhioni! a ..erta dvleriiiinidj disuma su Pal- 
agi vi sano de' chiodi di rame , o d' ottone i quali servono a misurerà a vista la quantità 
del lolle. 

In alcuni luoghi della Svizzera si fa uso di un secchio a becco, il cui manico assicuralo 
da un bastoncino , che attraversa le due doghe sporgenti , può togliersi a piacimento, a 
serve in pari tempo a toner franuu il t'.ipcich.u di le-nu, ria cui si riapre : l saohin slcsso 
nel trasporlo del lille, fu molli paesi dell'Inghilterra H rifreacaloio 6 un gran taso di lolla 
o di zinco munito di due manichi, i quali servono a trasportare facilmente il lolle nel silo 
del riposo. 

3." Olì utensili per colare il latte chiamansi mestole, colatoi; questi sono di forma va- 
rio liss ini a. Il più tempi™ e niriin cinlnsu è hirnutu a mena sfora con nn foro rulondo alla 
base che si copre di tela di lino o di crino affrancato con uria corda, ihe si gira intorno al- 
l'orlo del vaso il quale può us-mu di fris-ina o di mimi: : si cui luca i|i:f siu vaso sur un so- 

slacciare il lolle onde separarvi qualsiasi oggetto eterogeneo. 

Uu altro colatoio mollo usitelo puù essere formalo di latta o di legno di abete. Viene 
esso altaccalo ad un uncinello d'un' asla sostenuta da un legno foggialo a forca il quale e 
poggialo sul vaso da lalle. Entro il colatoio si incllouo delle foglie di ahcle, della corlcccin 
interna del tiglio, ec. e da qucslc si passa il lalte. Quest'utensile vario di forma, giusta le 
costumanze del paese. 
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S.° Vasi per contenere il lolle. L'esperìenia l.u provalo che la panno ascendo» più 
p ronlaoi e nlc e più campi ci sin e me alla suprrlide ne' vasi più stretti al loro fondo die alla 
liane superiore, o pure in vasi pialli che non hanno che poca profondilo. Quelli die sì ac- 
costumano in Fronda sono ferrine, come quelle clie si predino le più Livmevili alla sepa- 
razione della panna. Detono etere un orlo larga ed lilla amie si posso prenderle e maneg- 
giarle fflcilmcnle, parlarle, serve ancora per accrescere la loro solidità ; hanno puro un bee- 
co onde palerò più sicurameule Ira vasaro il lolle. Ciascun porse perù lui In sua costuman- 
za. Variami i vasi per lo loro capaci!! e per la materia di cui sono formali. In alcuni lunghi 
l'abitudine, suggerisce di Icnerc qucsli vasi copcrli. In Olanda i vasi da tallo sono di legno 
bianco con cetdii di frassino, tu Incili llcrra il lalle e versalo gcncrolmcnlc nei vasi di terra 
o di legno; se ne Irovano pure in piombi), in zinco, in stasilo, in marmo, in lavagna. Co- 
mi! nenie [ile fa loro /orino e rotónda. 1 vasi un poco profondi giovano meglio noli' inverno 
Cd i piolli sono più volita jriosi nei ienipi li.Ii: issimi, ai In ripa iute, il lane 1,1 ri I lucrile coagu- 
la prima clie lo panna abbia ovulo il tempo di separarsi. Il vaso clic si usa spedarne me in 
Lombardia c un rccipieulc di rome, denominalo piallo, di ccnlimelri 80 di diametro per 211 
d' altezze, conformolo a ciolola, e quivi il lolle è versalo onde rimanga in quiete. 

G.° l'ansili per s/iorare fi (alfe. — Punniiroln è ila noi chiamalo il reeipicnle cJie ser- 
vo a sDoruro il Jatle, 0 rovesciore il coagulo, a covare il fiorilo , egli è foggiato 0 cintola 
presso a poco come una scodella inulin espansa ili cciiiiiuelri M per 8. In alcuni paesi co- 
me pawinrols serve lo valvola drillo della cunei, iglia dell'aiiedumo (I) die è. eoniune itegli 
stagni. La sua forma, la sua lai^liezna, la leggerezza, il poco valore sono ragioni tali per- 
che eia preferito a qualsiosi olirà. Aivene. di lolla, ili stagno, in legno di liulTuln. Ourlla 
d' ovorio dovrebbe essere prescelto. Ouolunquc sia iti malerin ili cui è formala lo pannorola 
e ìndiffercnle, purcliÈ di nessuna alterazione accagioni il Jaile, e sia da un lalo piulloslo 
laglienle onde pa.-.^rc s; pussi fariìinruio Tra la penna e'I lalle , e separare ben bene, quc- 
sli due prodolli. A qucsli uleusili si aggiungo una specie di collello di legno chiamoto fa- 
gì io panni, il quale servo n rimescolare frerjui nleiin'iili' ia panna all' oggetto di impedirò 
diesi formi una pellirnla gialla-lm, ed 110 aliro piccolo collello sollilissimo d'avorio 0 d'os- 
so, die serve «staccare lo panno dagli orli de' vasi a' quali si fa aderente. 

7. * Fasi per conservare la panna. — Noi distinguiamo un uletisilc col nome di doro 
0 ziliTO tirila panno ( 0 Mongolo ). Questo è un mastello di legno di formo prismatica 
triangolare della tenuta di una brenta circa dell'altezza di centimetri ,'i.'i. licite per ri- 
porre la panna clic ,-i ifinr.i quaii'lu si mischio il [alte della muguoluro dello sera con quel- 
lo dello manina , ed allorché si sfiora il lolle per sottoporlo alla cose i fi cali 0110. il di for- 
ni -i priamallcn parchi la panna investa Pope ritira del panneggio, od enlri per lo spor- 
tello senza pericolo di spandersi, — si depone talvolta lo panna nelle terrine 0 ne' piatti , 
ma fia meglio riporlo In vosi profondi stretti in olio , larghi alla liase con coperchio che 
eliiinia csiil tornente. 

8. " fienali pel pulimenlo dc'vasi. — San è coso indineronlc la scella e !a conoscen- 
za di quelli oggellì die servir devono a ripulire i vosi che furono adoperali nello diverso 
operazioni. I," Una caldaia di ghisa 0 di rome oppostalo in un fornello, allo scopo di avere 
conliituomcnte l'acqua calda. 1." Alcuni mastelli per lisciviare, lavorìi, riosniocquoro i vosi. 
3." Diverse spazzole di peli, dì gramigna o di saggina forti, lunghe dì Torme c specie varia- 
le. 4.° Scopone per ripulire i vasi ovunque la mono e le spazzole noti possono penetrare. 
S.'Alcunl peni di legno appuntali per fregare e sgombrare gli angoli e le giunture. fi.° Di- 
ti) Mgl.'lui cijittuf L. 

KHCtclopsdiu Agraria — Voi. 111. IH 
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verse spugne le quali sogliono usarsi a lavare i vasi, i muri, lo tavolo ce. 7." Uno scolatoio 
fummo ili un pezzo di legno in cui sono asti curali, sello un ungalo ili 43 gradi, molli piuoli 
che servono ad a uncinare i secclii a rovescio per farlo sgocciolaro o Beccare. 8." Aleniti 
tiro fin acci e pannolini per asciugare i vasi quando sono sciacquali. Due sorta ili scopa; Po- 
uà composta di vimini e ferve a EpMi.ire il pavimento, l'altra di saggina e ai adopra per la 
[■i-ini;; puliluca Jdla cald.iia innanzi ili eslrane la scolla, come pure uno scopiiielio di me- 
liglietla. 

11. " Si richiude la maggior pulizia e lu più rigorosa; se È necessaria in qualsiasi sljl.t- 
limeulo, quivi i ìiiiiisprjis.iliili'. I.a più lii-vo irasniralezza a tale proposilo può produrre un 
granili.-- uno pregiudico, (ijjiiiiiiii mi, quimiu Fai ilintuie soffra il lane a causa dello esala- 
unni fetide, u quali rll'elli piTiiii'iosi quelle possono produrre sul lallu e i suoi prodolli. 

12. " La na I ara, eine L ina Irti 9 'li ini .-i e ninnoli g ano i vasi, i mastelli ii:. ù un e.g;:i.lln 
di granile rilWsioiie. SI svariale e diverse sono lu forme e le materie cou le quali furami 
sino adora Io Lini tati che diiliiili' riu-i'i;i:liln' i.i di-friivcile lolle. I visi di legno sono co- 
slruili con legni leggeri, n aif il Franino, il salice, il larice, l'abete, il castagno, il liglio , 
l'acci", :1 ijiiale prr tulli i rapporti dev'essere prefcrilii. L' uìo perù dei va-i di legno va 
se-egei lo aii alcuni- i oìuì iiioni d: riunii:. I'; ini leti inculo devono csi-cre <li (tv no lui a- uno , 
lime cuimesii , con lolla la p;i-siliilii diligenza niaalcui.'li puliti, licneraluicnlc questi vasi 
rieliìcggiiini una cina uiinitzi.isa. 1 ia;i di legno conservano assai bene il lalle ; -ni a meri le 
ili'eeji ^ ri: Ilei '.dila un po'oien fi i-.ito clic nu'vasi di terra e ili metallo, fiori seno lauto fra- 
gili, n full r a eglino in gran parie il lalle all'azione delle correlili clellriclic die accelerano 
la sua enagolazione. 

Le [errine e va-i di lena comune ii usimi umilissimo e sono adjlia'.i-.iuii per deporvi 

tompalla, lina pillila , ben colta ed Impenetrabile, (juaudo la pasta e leggera e porosa, vie- 
ne ricoperta di una moine, la coi ba.-e non sia il piomba. 1 vasi di grès, sono i ;.iii cimali. 
«;c.n ralmctile però i vasi di lena sono molto fragili per cui, a malgrado il poco loro valo- 
re, fin d' uopo tralasciarne l' uso. Si è Iemale di niellerà in pratica i vasi ili vetro, di main- 



ila ila un'eguale misura di lalle. Sono di un i jnando solidnà, .. Ti. iimmi-: ai speziano , 6t 
vctiduno a un prezzo moderalo e sona di lunga durala. — Lo stagno i usalo per la Faiibri- 
c a; li co d e" vasi ani r. con leni' re .1 Li lo, In panna ed a far panna relè. I vasi dì stagno servo- 
no assaissimo alla separazione di una maggior proporziono di panna. 



li. Le pialle die lenone alla quiete del lai 
me . come abbiamo vislo. Quelle diurni n 
porli emulsive che compongono la patina i 
giungano più lestamente la superficie : folti 
quel colore die gli è proprio , uscendo dal 



tinnii .in'. Ili più, nani atomo di [erra pomire e angolare, la qnal ensa prulii'-e ilc'iiiiiiiinii 
logli o lineo olla super Gcie del rame, li'allra parie ohi incra il [himmh niu . I . ■ — 1 1 u:e;;sili è 
un inserviente d'inllmo classe, in un'azienda agricola, per cui sarebbe pericoloso il confi- 
dargli l'acido solforico. Il mesio migliore per la pulilora di simili utensili è la calce ìilraln, 
w. come dicesi volparmeli! e. f/iun/n ali' aria e pascila ila limi sLuedi) !iai..-mo. f.a sua n- 
lionc è meccanica ed assorbente ; ed il pulimento di tali utensili riesce p erteti etnea te. 

Lo lineo già da mollo tempo usalo nell'Americo e nel Duvonshire , pare clic sia il me- 
tallo che debba supplire in Inghilterra tulli gli aliti materiali. Alcune esperienze clic sem- 
brano decisile, hanno finora assicuralo che i vasi di lineo sono i più alti a far separare una 
cjiianlìtà di panna assai più notevole ili qualsiasi altra materia. Fio necessario perù di ras- 
sembrare maggiori falli e con precisione debiliti su l'uso di quesiti mela liutai,', lime -n i-.i- 
tersi in guardia coll'uso del tane che sarà rimasto per qualche tempD in questi vasi, e non 
lasciar bere clic agli animali il siero resìduo delle diverse preparazioni , alleso che quesli 
prodotti, che intaccano evidentemente il metallo, devono perciò contrarre delle proprielà 
astringenti ed emetiche, che col tempo possono diventar nocive alla salute. 

La capaciti! dc'vasi dcbb'csscro ordinala in iasione ili:l bisogno. I vasi troppo grandi 
sono incomodi ed in proporzione più costosi dei piernli. ijuclli di troppo rislrclle dimen- 
sioni sono colpiti più facilmente dalle variazioni di temperatura, ed hanno l' inconvenlenie 
che la panna non ha lempo a formarsi. Vario dcbli' e-sere il ninnerò dc'vasi , e vuol essere 
migralo dalla i|u,ni!il,ì delle beslie e ibU'iiiirmrlaiuj dell' alienila , b quale generalmente 
quando è ben amministrala deve avere un doppio assnriirnciilo di utensili. Tulli gli uten- 
sili rirliieggono un ordine, una classificazione ; queste coie sono indispensabili al pari 
dello nettezza, e ciù all' oggello di poter con prontezza e facilini servirsene soma trovare 
ostacoli e difileoLli. 

CAPITOLO VII. 



STSU MENTI FISICI E LORO ÀPPLICÀZIOHB. 

Alcuni istrumenli fisici sono necessari acciocché le operazioni progredire |iossano con 
la dovuta regolorilù c precisione. L'uso di tali istrumenli dipende dalla ferino persuasione 
o certezza della loro ulililù. 

It termometro debb' essere frequen le mente consultalo onde conoscere la temperatura 
Interno del luogo ove riposa in quiete il latte e regolarlo a norma del bisogno, al grado 
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conveniente coi melodi Indicali. Serio il termometro immorsare per accertarsi qnal mitg- 
fiiiire o minor grado di calore si intende di applicate al latte durante I periodi dell' opera- 
Col mezzo del lermomelroora/o si potrà sapere con precisione il mnstroum o mini- 
si potranno anticipatamente riconoscere, col meno del laromelro , 1 cangiamenti di 
tempo , i prandi commovimenti atmosferici , i quali ponno nuocere alla marcia regolare 
delle operazioni, e quindi si potrà mettersi in guardia contro In loro influenti) (I). 

L' elotlroscopio o I' eia Uro me (ro servo a riconoscere con precisione e sema smarri- 
mento la presenta e la natura dell'elettricità, e valutarne il grado di sub energia (2). 

L'aria atmosferica contiene più a meno vapori acquei , e perciò è di somma utilità di 
riconoscerli e valulsrlj , a lai uopo serve assai bene 1' igrometro. La maggiore o minore 
quantità di umidità costituisco ciò die chiamasi stato igrometrico (1). 

11 InKometro è l'i si rti rilento ut In u misurala Li rj nani il,', ili j.nn 'In' si separo dal lai- 
te. L'uso è cornili ernie vul issili] ;> e ili nini ina olili 111. Cori e. sci s; può rici.rnsi'i-re In quniililù 
di panna e di butirro contenuti in qualsiasi il latti» , come ([nello pmiliiltcì da ri;,, airi ani- 
male in particolare secondo la stagione, la slato ili salute, la buona n cattiva rnnditionp,cd 
il ridirne alimentare;. Si putrii mi'scularo il latte procedente da vari animali diversamcnlo 
i i celli in la Ile al Tu», ^ctin di ni ieri i-re ilei pruduti; pnMicid.iii. Si potrà facilmente misurare 
la quantità della panna ottenuta da un latto comporslo,ed allora lo si pagherà esallomenlo 
ad un pretto proporzionale a questa quantità. Si potrà assicurare se,ncllo manipolazioni in 
grandi', siasi raccolta tutta la materia butirrosa riscontrala negli assaggi falli in piccolo. Si 
putrii lilialmente ncile aiicmli: in nmtpaiicripa/ioiic , stimare la ricrlirzza del lalle conse- 
gualo da ciascun associato, all'oggetto di dividere legalmente i bendili proporiionatarocntu 
alia quantità di materia utile (1). 

Altri islromcnli taluni mettono in pratica, come sarebbero gli areometri, i (miniarne- 
(ri o golotnclri ed altri elio servono a misurare la densità o peso specifici™ del latte ; ma 
questi sullo inattendibili perché infedeli; la dcnsili del lalle; non essendo la misura di sua 
ricchezza il) panna , può d' altronde essere modilicaln da una serie di meni coi quali si 
può alterate la qualità del latte, e perciò siruiii slromemli non senono die od imporre al 
compratore ignoranlc od indi He re ni e. 

È necessario però che coloro che sono chiamati a manipolare il lalle , od a Tare le di- 



li) L.". causa il:' III' w.ria.';»m J.'l |..;r"iiii Ire f il ciinhi.iminl» delia i- i>: li LniiaitC ildl T almo- 
sfera. I empi estranei clic slami» jrall.yirinuti ni N'alia, sua» di casa pili li'jrprri, .1 11 ri nn-n :i rifu 
vi sarebbero estimili, l'ili l'ina ai!iniip:c (■ pri'tiia iti i spuri, •■ pi il Hill» l'insiemi' 1! lesero . 
od il lucri uri» iin'uc. iTini'ii-sii uri scrina. eu si alibnkSa nel mini. Più l'aria aduiii|lle. e pura. più 
è pesame e più il mercuri» salo. .\e risulla peri i» ehi' il mercuri» ascende ijunuilii il tempo e 
secco e scremi e si abbassn iiuiimln il iriup» è umidii t carico. 

(2| L'elei Irose e. pi 11 ili liuluieiitiervir e tra quaiui si eiiin. «Miri il piò sensibile. 

(3) Fra le sosliuncc che hanno i|ui'k|v priiprielii i^rimii'lrielie limi livelle ili più sensibili e 
ili più e-»- tallii nel li' sin 1 sterilii' he ipi.ilil.l, ij unii ni i eiipelli li-ciiiali in una rlelmle di— ulnzicmc 
ili poiana, die l"r» lulp 1.1 j.'r.'1-ria ili cui «cmo inlunae.ni urlici slal» iniliirale.il capei In du|iu 
ima tale j.ri'para/i ■ si areiiri'ia itiii In siccità e si allilri|ro per l'umiditi. 

(4) Il lltlnnielrci fu limitimi!» n l.unilrn dal sFjr. Ilnnks. Hi ijiicsi» strumento si i esteso 
l'iisu a pii.iiin' jjipliearioiii. Il sitane Valcimcl ili-lini» ntruiiiirii.i hi iulriidii-.se in Francia. E 
noi, metrt nlcime modlcutanl, abbiamo cercai" lit farlo conoscere all'Italia. In occasione die 
S. M. I. 11. A. Ferdinando i." onorala ili uni.iislta le sale di Brera uri l'i il lima esposi (i mie de- 
gli listi iti d'ani ed industria , abbiamo noi pure minio concorrete a quelli solennità, con di- 
versi latrili, fc.l liliali cromi ali-uni hilumclrt. 
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verse operaiioni siano eilucoli in modo die pnssaim ciiimsccro le propilei! e I" utilità di 
ciascun istromenlo, distinguerne i erodi e calmiamo gli elTell!. 

Non àvvi rami dì economia rurale il quale strìnga siffattamente il Ijisc^a;) ili'lia juj 1 i - 
lia quanto I lucali della quitte del lane e dello ili verse operaiioni. La più lieve Irascuranzu 
è causa di gravi mali, della colli" riuscito de'prodolli, e puù occasionare un nolctolc pre- 
giudizio. £ adunque della più stillila importanza nella direzione di uno simile azienda, non 
solo di mere una perfetto cognizione dell'arie, ma è necessario ancoro din vigliare con la 
più scrupoloso esolteiia all'adempimento di lutto lo curo indispensabili per le quoii eccel- 
lenti riescono i prodotti e siamo condotti od ottimi risultali. 

Abbiamo pia dello sopra che la panna si separo compiutamente dal latte quando 1,1 
temperatura è tra l'8* e il 12° di lì. ducalo stato di calore debb' essere consertalo nel lu- 
cale dello quiete del latte. Un grado maggiore fa si die il latte inacetisco , si cooguli , e 

solo uno strato sonile ili ] nu si s: pari. Se Io temperatura poi è troppo basso , lo panna 

con difficoltà ascende, e contrae un sapore amaro il quale nuoce allo smercio, od alla dol- 
cezza del butirro, lì necessario per quanto è possibile di mantenere una lempcrotura co- 
statile di 10° nella siale e 12° nell'inverno. 

Il termometro i lo ilromenlc die ci rende istruiti del grado di colore dell' atmosfera. 
Se, a malgrado di qualsiasi precauziono, la temperatura In inverno discemlc al di sdito ilnl 
gr.10" si attiepidì il grondo freddo facendo circolare de! vapore entro lubi a tal uopo disposti 
o introducendo l'aria calda col mezzo della stufa alla Meissncr. Se al contrario nella state la 
lempcrotura si alza al di sopra del 12° ose il lane trasportatovi ancor caldo Facesse ascen- 
dere il lermomclro, sì attemperino con alcuno rigore di freddezza le grondi arsure , met- 
tendo in ditersi angeli del locale alcuni pezzi di ghiaccio, i quali liquefaceudosi ristabili- 
scono l'equilibrio al calore. K pernii necessario di mantenere in vicinanza a questo locala 
una ghiacciaia, come si accostuma in varie località. Imporla moltissimo di mettersi al si- 
curo dalle Istantanee variazioni di temperatura, e già prevedere possiamo un cangiamelo 
di tempo, atteso l'abbassamento, o l'alzamento del barometro: si chiuderanno allora tulle 
le aperture o si ricopriranno di stuoie o pure col mezzo di ripetuti ioacquameiili si potran- 
no riparare le versatilità dell'aere. 

Volendo mantenere una costatile temperatura sorelbe ottimo divisamente quellu di 
farvi scorrere qualche rigagnolo, e sia il nascimento del suo corso od orienlc e pendo al- 
quanto verso settentrione; o praticarvi un pozzo arlcsiono le cui acque in ogni stagione 
sognino il 12", e sono le più alte a guarentire l'uniformità di temperatura. 

I temporali, lo stalo procelloso dell'atmosfera sono di grave danno al tatto , percioc- 
ché lo coslriugono ami tempo a coagularsi, o pria che la panna siasi separato dolio materia 
caseoso. Volendo in certo quel modo preservarsi dai tristi effetti di inacquare tutto il lo- 
cale e chiudere le uscite, opinò e propose Foucrory, che sì potevano prevenire , o almeno 
ritardare le funeste conseguenze dc'lempl procellosi, facendo allraversare do un ilio o con- 
duttore metallico tulio il locale. 

CAPITOLO Vili. 

OPERE E CEKE CHE SI IIICHIEGCONO TER LA BUONA TENUTA SE* LOCALI. 

A noi si pertieilo di raccomandare e non cesseremo mai di ripeterlo , lo più diligente 
pulitezza, non sufi w.w. i i uli> p mimi l.< ile. ;ici locali a ci' i [■[■■urlili al latte ed alle sue manipo- 
lazioni, ma come la vera base di tale economia ogrigolo ed industriale Vano sarebbe avere 
unu ma mira di eccellenti vacche e ben uudrile.nulle (ornerebbero le cure nelle operazioni, 
imperocché senza la pulitezza , i prodotti riuscirebbono o imperfetti, o sempre d' infima 
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i] Lì. Tn''i'[>:s ilclitjii) è il Inlli' e vinsjlrl.i il nimlii »»<j ili l'sislere , [uslunn e In sua mii- 

[ vintiti ili qualità in qualità, la menoma esilMloae, il più lieve imbrollo possono opcrvi ili 
notevole alterazione. 

l'requcnti ed abbondanti lavamenli donno Tarsi con acquo pur* e frasca a lutti i Itio- 

tiitli i meni sanzionili dall'uso e prescritti dalla pralioo. Lungi dai lucali del latte si lenga 
tulio ciù die potrebbe viziare o corromperà l'acre ; come i Iclomiori, ]' acque slognonli, i 
M-rbatni delti! orine. Ninna sozzura, pniia o succidume s' introduca in qua' locali. Se non 
iiuando 6 voluto dal bisogno visitar non si devo it locale ove & consegnalo alla quieto il lat- 
ti!, ed il solo tempo necessario alle operazioni rimaner vi si deve ; perocché Io prolungala 
presenza di un essere vivente rialia la lemperalura. Lo scuotimento nuoce olla scparaiione 
della panna; c la traspiratone e la respirazione impregnano l'atmosfera di miasmi ed alte- 
rano la pu rozzo dell 'arili. 

Il buon ordinamonlo richiedo che le operazioni di pulimento sieno fognila fuor del 
locale; ma siccome, così facendo, a molli inconvenienti si va all' incontro , per ciù si i sta- 
tuiti} di praticare i lavamenli nella cameretta vicina, e là trasportare quegli ulcnsiii die pel 
linimento servire non devono. Tulli i locali sogliono esser una rolla all'anno per lo meno 
dii capo a fondo ripulili. Talvolta avviene di senlire un odore agro , disgustoso e di am- 
muflllo, clic non si pnù dissipare con i salili lavamenli, in lai caso si faranno lo fumigazioni 
c gli spurghi coll'acqun clorurala (I), avvertendo di non riporre il lolle nel locale di sua 
quieto se non quundo fugalo intieramente sari qualsiasi odoro di cloro col mezzo del ven- 
tilamento. 

La continua presenza di un individuo die abbia il corico della vigilanza è indispensa- 
bile. Tutto dipendo dall'osa llozza , dall' attivili, dall' abili là, e costumatezza di esso incari- 
cato. La necessito non ha ferie, in conseguenza Acciocché tulio proceda ul bene fio d'uopo 
die nolte e giorno si trovi presente quest'individuo olle diverse operazioni e mani polo - 



CAPITOLO IX. 

K UGNATURA DBL LATTE , 1)1 LC1 TlUSPOnTO K SEPARAZIONE 
DELLA PANNA. 

SI mugne il lolle nelle secchie, ed in quelle lo si trasporlo nel localo delta quiete 
per essere poi versalo nelle (errine o nello pialle e queslo e forse il metodo più vantag- 
gioso, o pure a mano che viene murilo , è versato nel secchione ed in qiieslo trasferito al 
luogo desinalo. Questo in esco la menlo del lolle dì tutte le tacche non è universalmente 
consentilo. Operando in lai modo il lane è sballulo, scosso, agitolo per coi si separa meno 
panna, lo quale poi non è si buona e denso, ed eccita le correnti elettriche che alfrelLuio 
l ■.. e i : ■ - J ■ 1 1 1 1 1 ■ . ■ 1 1 Li; lo su» coagulazione. 

È bone che il lolle r,ui«i a iroterso un colatoio , e ciù a line di separarvi ì peli od al- 
tro, che nella mugnalura o nel trasporlo fossero per caso enlro caduli. Il latte dev' essere 
passalo ancor caldo dagli utensili e ricevala ne' tasi. 

(i) L' acqna clorurala, clic putì piti in' n di-in fellnre li> ranlcric stillili' , liquide ci gaio-i' 
rhc hanno odore pulridn, si prepn™. fareml-i ini. linieri' iii'll'ai'i|iia il cloruro di col re, Mirando 
il liqiiiiln, ir roriHiTvriniliilf) ni Iiìmil-iui. l.a formula fin- iiii'kIì" rurrlspundi' lilla ] ire parar inni' È 
la segatole. In Ire libbre d'acqua si fanno diluire once due di clorura ili calce secco ; si flilri 
Il liquido, il quale servirà ad hiaruMan-. i paiinii'uti, eli uletiiili, le mura per (spurgarli c to- 
glier loro il More di che sono imbranati. 
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Tubini opinano essere una pralitailar.nl ridondano molli vantaggi , quella di colare 
si'|i.ir,iia!ii!'iiie il Ielle Ul ciascuna vacca in vasi dislluli. Operandi) I» lui guisa colui die hi 
Il carico alla sorveglianza del lalle , nolar deve e segnare lune le variaiiuiii che succede- 
rariici siis-icgucnlemenle ne'suoi prodolli, se saranno ca usale dalla qualità del mi Iri metili) . 
dal regime e dalla sialo sanitario degli animali, o procedenti da allrc cause accidentali : la 
rjuali i ari aaìoni riscontrare si polranno all'odore, ul sapore ed alle altre tisiche qualità del 
Lino e e l 'i ri potuti sperimcnli col lallemclco. 

Noi ridico vorremo quivi lo Ire condiiioni necessarie perche (scile riesca la separazio- 
ne della panna. Il lolle deve presentare una grande superfìcie ; esso richiede uno slato di 
pcilella quicle e linalmcnlc die la lemperotuta sia dagli 8 ai 13 gradiJIcaumur. 

Quando nel locale sempre custanle si mantiene la temperatura , si puù spannare tulle 
le ienlii|iiallr'(jre in.". i [iiii libili . senili, clic In panna yr riliTi'l.hn Ni naturale sua ilnl- 

coslame obbligassero a mungere le vacche Ire lolle il giorno, fi d'uopo alla dimena di 
spilli ilare ire volle, alle ore corrispondenti. 

La panna che alla siipcilirie si fu e->t-n L;l la [irinia e I l-linr,i in qualità ed è più ab- 
bellitali le di ij a i-I la i lic ;,;,i:i'iiile ,!;i poi nel In niesMj spazio iii tauipo, e va deerescendu iti 
qualilà e quantità a mano a mano clic cessa di [.resi 1 ni arsi ulta si;|,iTfii'ii! del talli. 1 . Se si 
brama nere panne più abbondante e delicata è d' uopo raccerta sul laiie che I' ullimo fa 
trailo duratile la mungitura, e levar quella elio sale la prima. Vulendu bulirro finissimo si 
leva In panna dopo Irascurse le duo u quatta' ore. Il lalle denso pruduto minor dose di 
panna, ma È migliore in qualità. 

Abbiano gii dello clic ascende più facilmcnle la panna quanto più di superficie prc- 
sentaun i vasi. La separazione della panne puù essine accelerala col calore arliu'ciole ; la 
(piai cosa laholij si accostuma ili j.ialirare ntll' iuicrnu. Questa pratica pero ci procura 
prudulli abbondanti ina di qualità inferiore, ed il bulirro facilmente divieti rancido. 

Il !oeule della quiete del latte è soggetto talvolta alle iiillueii/e nlmosferlchc ed allora 
ricliiedcsi una maggior tura. Il inomcnlo importante di sfiorare il lalle è appunto quello hi 
cui la panna e rasscmbrata alla superficie senza clic siami sibili manifestali di ni'idiià.Cum- 
prime taluno fra ledila la supcrb'cic della panna, e separandola poi , se sovra non riscon- 
tra ^impronta del lalle, si deve supporre die tutta È separata U parie butirrosa. General- 
mente È questo l'opportuno momento che Ila d'uopo scegliere unde eseguire questa opera- 
zione; so Iroppo pieslo, si perde buona dose di panna, se troppo lardi ella contrae un sa- 
pur forle di cui il bulirro poi non ve esenta. Se il modo di disimpegnar I' azienda sarù sta- 
bilito su le osservazioni nostre, risgtiordanito a tulle le ci.iiiUiiini.i'isi'.n sarà fi lice, la riu- 
scito sarà certa. Il moni cu lo propizio per isfloriirc il tallo nei mesi i più caldi dell'anno t il 
mattino e la sera. In lempo o" inverno questa opcraiiciie È subordinata alle circostanze. 
Nc'lcmpi procellosi il lalle più prontamente si coagula ed e appunto allora che ila ucecs- 
soriii iiiaj'jiiir ili%<':i'.a, e quando solitesi da lunge mugghiar il iimnn, devesi nel ni'-lior 
modo riparare le aperture, anco per difendersi dalla molestia dc'venti. 

Dovendo sfiorare il tallo, Ire sono i modi indicati a qmsi.i i^nTaviuiic : 1," inclilnaro 
il vaso leggcriiii'i :c e i|ua^i per ii:i di ilccaiilaiiouc versare enti ].iei:an/iiine la panna nel 
mastello dello libro 0 qualch' altro vaso destinalo a qllesl' u ;<i, 1." levare i piuoli u i liirac- 
ciuli clic chiudono le aperture in tundn ai vasi ne' quali si conserva il talli: clic viene ira- 
vasaio in altro vaso, e la panna rimane: J" il metodo fra tulli il più urlalo e quello di slio- 
rarc il lolle con la pannarola ; a ciò fare si comincia a staccare la panna dagli orli ci lle 
pialle od altri vosi con il colici lo d'avorio, 0 lo si passa luti' iu giro, lievemente si rassetti- 
li ra Iu punita con la pannarola, e con precauzione si leva, e in modo che i mera inculo sce- 
vra sia di lalle. f. 'al, inuline -ola niellerà in islalo 1' operatore di operare destramente ; a 
mano ii mano die si Interi la panna , si tri scià ne' va si per essere consumata o convertila 



in butirro; quanto più sarò sci-ira di lalle Ionio meglio la si polii cnnsctvace. La panna é 
composta di butirro e di materia cascola mescolala a un po' ili latte; ella non contiene pe- 
rò In lotslilà il butirro clic si riscontro primamente nel lolle, ma perù la maggior parte. 

CAPITOLO X. 

MODI DI CONSERVARE ti LATTE. 

Difficile riesce la conserva/inne del hi tir in mudo dm lileticr possa lui le li 1 sue caral- 
icrij-liulitj [irC'iirmiii. alien cltu i principi co-iimomi ih-i ielle lumini unii pussonlc tendenza. 
a separarsi. Si può mantenere conservalo il latte per alcuni giorni in luogo in cui bassa sia 
la temperatura, o lidi' acqua freddissima; o avvolgere le lniui^lie iiv' è rinchiuso il 1 alle, 
con pannolini inzuppali d' acqua freddissima; o pure tuffare ncll' acqua tresca il vaso che 
contiene il latte, chiuderlo con coperchio metallico , sul quale si manlienc custanlcmciilc 
uno slrato d'acqua fredda quanl'È possibile. 

Noi abbiamo conservalo il lallc nel moda Mglt ente: riempiute alunne bottiglie di ve- 
Iro, nuove, con lolle appena munto, bene slivolc rmi sughcru assi riunì" cun filo di ferro e 
con calrame, furono riposte in una caldaia ; il cui feudo era coperto di ponila, la quale al- 
lucinavo ben anco le bollitili: in modo che runa l'ultra non urlasse. Va la elidali riempiuta 
di acqua, che si è filila gru da la mei ile bollire : allora fu levala dui fuecu ta caldaia, c dopo 
interamente raffreddala I' aerina furono linaio le Indivie , e l ipnste in luogo fresco. Tra- 
scorsi sci mesi fu trovalo il latte perfcllanieide cuiimii'VìHu, o parcia appena trullo {I). 

Il sig. Gav-Lnssac si È assicuralo clic riscaldando il lalle fresco fino al 100", e ripeten- 
do questo operazione tulli i due giorni, ed anno lutti i giurili, se la stagione è salivi, il lat- 
te può essere consonalo pur due interi mesi senza man le-lare indizio di acidilù. Fu dello 
che si puù conserverò il lo tic mescendovi un po' d'acqua distillala di rafano sa Ivo li cu, ra- 
pitami! j-oplianislruni, In tal modo si conserva il lalle Tresco per olio giorni, c la panna si 
.i-|iiii-.i riunii anicini coiiiiini'iuciilù col snlitu -mi griulilii -aprire. .\|[;i mezzi furono propo- 
si!, tra gli alici quello di ridurrò in piccini volume il lalle, e disseccaci, come abbiam vi- 
sto parlando della Inficimi ; non che quello di saturare l'acido a misura die si va forman- 
do , ed impedire in lai gtiUa clic il lalle si coaguli , con nini piccola dnsn di inneue-ia , di 
sullo-cucbonalo di polassn u di sod.i ce li miglior consiglio però è di far uso del Li- carto- 
nalo di soda nella misuca di pochi gcani per ogni boccale di lalle. L' addizione di que- 
sta sostanza non e nociva al sapucc del lalle e favoceggia singolarmente la digestione. Non 
è così del sotto cagionalo di magnesia , perciocché i sali che risultano dalla sua combi- 
nazione sono amari, ed essendo egli insolubile, il di piò della saturazione rimarrebbe nel 
lalle a non lieve donno dei consumatori. 

Facile è la conscrvozione della panna quand'è scevra di materia caseosa c di siero. A 
ciò fare si riempiono dì panna alcuni vasi dì sirena apertura, poi esilila meli le si chiudono, 
e si collocano in luogo fresco, lungi dal conlalto dell'aria, cguarjalidalle variazioni di tem- 
peratura e del l'ai raosfera. 

Avvi nessuna difficoltò poi trasporto del lalle e dcllit paona a breve distanza. Si versa 
il lolle, appena munlo, net secchio o nel secchiane c sovra sì mene un disco di legno leg- 
gero nel cui cenlro sta un toro di propomomit:* prjiu:c;ii, il quale serve ad impedire elio 
il lolle si agili e si spanda (2). Da noi si conduce il latto dalla campagna in città in ampi 

(1) Si potri consultare a Iole proposito il numrn Giornale d 'A R ri cottura, Ani c Coilinicrcio 
dell'anno 1823, pagina 28, ni il supplimmo al dillo liionmk , psp. 1IR. 

(2) Da noi questo disco c detto Anima, ha oli remimele* «Irci di ili.nmirn, del i|iialeiimin- 
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editati maestrevolmente collutali uri duo mingilo, le quali unito a conveniente cangi 
ia formano mi carmi» a duo ruote di facile ]ii;iiii--ìii e dì grande mobilili ; a lai che u 
■e più brente di tulle in una sub iella. Tulln la curo del trasporlo d> 



nella scelta dui n 



in (insfiljih: 



sia ogiloln il bile, guarentito dal cernono del iole i: rwiicrvaiu in une staio ili fruscili™ 
cestinile. La nolle ed il manine pria de'crcpu scoli sono «li opportuni momenti ed i più [im- 
pili al trasporle. 

CAPITOLO XI. 

INSTABILITÀ DEL LATTE. 

Una serie di cu usi iterazioni ci nieile in Salalo di stabilire una distinzione fondamentale, 
ed e l'enseuiiale separazione fra lo Malo di mul te, e lo staio di vita, o ciò clic lurna meglio 
oll'iilluule punto di vista fra la stabilità ed iiiiliibili:à adlc cu inL'i imi-uni ,i!f-elte ali'iullucn- 
za degli ordinari agenti. Fra i diversi composti jiidisliiilaineulu riuniti :icl]:i denoriiirioniiiue 
di organici, gli uni non detono la loro esistenza elio al mollmente- viialc, e sono sottoposti 
a continue varimìuni e costituiscono .piasi sempre dulie injitici mescolanze , e i|ucstc so- 
no del dominio della biolugia slalica u dinamica: avuti) riardo al loro sialo fisso, a alla 
successione di fenomeni cousali dei rogatari loro cangiamenti fuori dolio sialo naturale : 
tali sono, il sangue, la linfa, la grascia, il latte , ce. I.li {i Uri a vece, clic formano i princi- 
| ] [ini iiiiinc. li, ili ili;' primi, sono m«Iìiiiz-j csiieu/hliiii'iile u;o:le, macellile di mia co.-laiile 
]HTiiiiiin-iria,e |ui\-cnlauo tulli i curalteii di vere combinazioni iudipendenli della illaiiiue- 
sti hanno evidentemente il loro poslo nalurule noi ^.|,nia onerale della scienza chimici , 
fra le ausiamo di urinine inoriMuica , delle i|uali, realmente, inni di lei. -dica un solto alcun 
imporlonle rapporto; gli acidi organici, l'alcool, l'albumina, Turca, lo zucchero di latte so- 
no irrefragabili esempi. Il latle dopo molilo i fuori del dominio della vitalità. , c perciò va 
soggello nlle mrb/.ioiii J lì" l: i n i b ; i i ■ ~ l L clic seno :eni[ilici mescolanze, la cui csisteuia non prò- 

Ln spontanea. iuslaliililà del lolle è la separazione no' suoi principi costi lucrili , In sua 
coagulazione a causa dello sviluppo di unccida uhi: Lille più :i manil'usla pruntamcnlo, 
uuanlo più alla ii In temperatura. Il lolle, corno abliiam vislo colf applicazione del colore, 

po conoscerò olruni cangiamenti clic snll'.-e il lidie nel colere, nell'odore e nel sapurc, ed 
in altre sue llsiclie proprie là i 'idi;: ni, lui: lem ni le dal suo sialo naturale. 

Il color rosso del lallc alirihuire si puù a due cause. La prima quando la vacca ho ru- 



bini si scrinili) nuli, ■mieli, ,1 j:all>'i:i:iilTe nel hi-reliinne da hille che pellai!', ili ca-ulic .leti., iwn 

f.'nciclunci/i'j A'jriiTin — Voi. III. 1!) 
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formu ili un liei colore azzurro. Li pnn n;i rbc ti sfiora [lai latte azzurro non dilettili!! da 
quella levala al bile nalur.-ricnnn macchialo; il butirro ci puro e senza li il n singolare appa- 
renza. 11 formaggio preparalo col lallc azzurro ricsfc parimenti buono e non ha colore ili 
Mirili. Ilins-li' !.iiij;(ilarn Eriir.nii'iio Tu messo ini esame già da mollo lempo; ma a malgrado 

le ricerche di Parmeulier, e Itejeuv, ili thnlirri, lìremer, tiermai I Ilei ni. «odi è diligi!... 

ili assennare in un limilo positi™ le vere caule ili sua prtiduziune. Le più prevalili sono al- 
cune erbe , In lupinella hetlijxarum ouotiorfii- ; la Inigliissa , (induisti vfficinatis : li corta 
cavallina , eguEialtim amenze : la mercuriale tritane eil annuale , mcrcuriufis perenni; ti 
annua ; la corrPBRiula polggonvm aaiijulan ; il fagopiro, jioliflonum /àgopi/rum, ed altre 
.■Uè r o 1 1 1 1 n l; < no ima nialtrm ridiu-auic azzurra, e si troiano comuncmcnlc ne'ran'.pi e -i,-: 
prati, e die, nello -lato normale delle vacilli e non producono alcun cangiameli»! nel Inlle, 
ma per certe comi igieni popone causare a questo liquidoil colore azzurro (1). Queste con 
dizioni m'ho: il pabulo IMv iic'compi giò micliili, o con erbe dure e coriacee e friuddlro'. 
Dna prolungala esposizione .Ielle vaeclic agli ardori del solo, ai venti frodili , alle piove e 
sii altre intemperie delle stagioni. — La fatico, il cattivo nutrimento , un regime i-i.'oim 
mal «Urtilo e lìint'allrc rame Berna dubbio, le quali, a quanto sembra , hanno una grande 
iiillueuza su gli »i'g: :ii "''Ha dige-limie. Volendo lai' scomparire il eolore al lalle, è ne.c- 
sario. seLluTH' la vacca min -hi imti.pusM, ili riamare l'energia dc'suoì organi, coll'amiui- 
iii.lriiili' n^iii jiiorini un pi^iro ili sale ninnine in un hurrah? di acqua, o pure un boccale 

tuorlo d'ovn stemp ernie. — Variare si dee la natura il egli Tintemi , sr.sLriueiidonc de' più 
delicati. — Vegliare bisogna COI ogni anelila cura e la più grande diligenza al regime di 
questi animali ed al loro ben essere. — E se lo sì erede necessario, qualche sanguigna. 

Talvolta il latte appalesa un gran ninnerò e notevolissimo di punii , che divcrsilkiru 
si possono nella loro natura. Ora sono questi azznrri e procedono dalle causo ora indica- 
te: ora sono picciolo macchie canuto dal l'ammulf amento, le quali procedere possono dalli 
temperatura troppo ella del locale, dal luridume, o dall' imbratto do'vasi in cui slamia il 

SÌ 6 osservalo che il color giallo che affetta il lalle è causato dal fiorrancio, cnKhii po- 
luslris, dalln zafferano ce., il elle quali eilic si si uni alimeli Lite le vacche. Lieve è 1' odore 
del lane nel suo stalo risi lira Ir. V. ammaino e In il e quando le va re he hai uni mangialo crini 
•Iella raroijilia, delle lalii;;!c. di Ile quali [ili eli i.'.-,i-n/iiili passano nel lalle; — disaggradilo 
qua mio questi ani mali si stimi alilurnlali delle i: lei:.' li: re ; quando corrono di sol end I io i: vi 
Tscnldane . " [iure se loro si enngia il n u Ir ini - :;[■> huiiilaniaiuenio e si passa dal verde al 
secco. Il sapore del lalle va sortilo alle più grandi installi liti. 

La causa del sapore disaggradito del tallo procede dallo erbe alimentari . Fra queste si 
numerano i cavoli, e lo loro foglie guasto o inn-aciditc ; i lurneps (2), le toglie del pomo di 
le r.-a. la ei polle, 1' aglio, j porri , i baccelli de' piscili verdi , il Irifoglioliiiu Irio/ulium re* 
jiena, l'erba medica e l'erba do'prtti artificiali, te rauun coiacee, infine tulle le piante aeri, 

alia lesina un late inconveiuciile.Quando le vacche mangiano truppa piglia d'avena il lille 
diviene amaro. Tale parimeli!! i irsi e se si almimlaiio coi nummi d' India , culi' auemi '. 



(t) Klapboiii stride sul prohnhilr e e [uranici no del lalle causala dalle piarne clic comin- 
cimi, l'iuii.-iru: p. e., ['leniti im»if«rmi$. Reperiorium dì l-'i.nanst, 1, IV, fase. IV, p. 370. 

(ì) Si [ino tii(.IU'ri' .il lalle il sajmri' lìi.piarrvolf i sllsmn dai luiueps , etili cui futung le 

vacche slinieiil.il!'; aggiiifm niìo al lalle, loslo nsrilo ilalle ma Ili', una dissoluzioni- di sai.- 

nitro ;.i ,'iroro piilaisii-o), nella mìsera di una cur.liiaiaM da e a Itoli ili'-olniiuiif in mezzi bren- 
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con le foglie di carciofll. Talvolta il latte ha i'odur il' ajjlJu e questo procede dal II riti:.' che 
hanno un tale odore, e sodo moltissime. 

Si è osservalo 11 lane sema sapore e credesi che ciò avvenisse dall' aver le varchi; 
mangialo l'eguiseluni puviatile. le Soglie recenti dulia vile danno al lane un sapore aci- 
dulo non disaggradevole. Il lane e d'ordinarlo salalo quando lo vacche non furono pregne 
nella precederne stagione. Il primo lolle umilio e il più salato; il sapore va diminuendo alla 
inda della mungitura, poscia in un istante dispare interamente. 

Si riconoscono purlropppo ulruno altre mutabilità del lalte. Taluno asserì che il bile 
non era coagulabile quando vi fu ingestione dei baccelli, dei piselli verdi e della menta, ce. 
fi latice coagulabile talvolta in breve tempo, e eìù avviene quando la materia caseosa si 
coagulo si prestamente, che non sì può raccorrò alla sua superDcie che una lievissima (Une 
di panna fluida e di nessuna consistenza. Questa instabilità può essere prodotta daLjletnpo 
procelloso, dalla temperatura troppo alla, dai vasi di legno, i cui pori si fieno impregnali 
di latte che sari divenuto acido a causa della poca diligami usala nella pulitela dei ia=i 
siessi e del luogo ; per coi si solleva , al più lieve movimento una gran quantità di parti- 
celle ini pere clt ibi li e leggerissime del latle inagrito o di materie fermentabili, che vanno a 
denoti lire sol lolle fresco, per cui sponlaneamcnlc passa allo stalo di coagulazione pria 
elio la panna abbia il tempo di separarsi, li latle filoso o glutinoso procede senza dubbio 
dalla slessa causa. Il semprevivo comune, piti suicida, valgati», dice il signor Herzclius , 
addensa talmente il latte quando inagrisce, che diviene Dloso, c ijttcsta proprietà È manifo- 
sliiln alfisloutc che si mescola con altro latte fresco. La maggior parie degli cnforhi.lo gra- 
ziola ec. comunicano al latte qualità medicarne ni ose, purgami. Il primo lalte delle vacche, 
clic hanno dalo il vitello, quello de' vecchi animali!, esinanii! , colpiti da qualche maialila 
organica, è d'ordinario sieroso e quasi sprovvisto di materia butirrosa. Molte altre cause 
ancora sconosciute possono altresì concorrere n produrre questa anomalia. 

Certamente le instabilità del latte o alterazioni come si vogliono chiamare non sono 
fi aslevol mente, e per quanto si richiede, Cuora studiale. È eeilo però cbo.scgucndo allen- 
tamento le fasi del little, lo sviluppo e successioni; dille sui: instabilità e le via dio percor- 
rono, coli' aiuto di csperimcnii comparativi, pi potrà liiu^in re ad una serie di utili applica- 
ziinii pel governo delle vacche , e per le differenti operazioni clic riguardano i profiliti 
del tulle. 

CAPITOLO X». 

ADULTERAZIONI DEL LATTE. 

Oltre le naturali instabilità del lalte noi non dobbiamo passare sotto (Nunzio le adul- 
terazioni che l'avarìzia, la cupidigia, lo nequizia di alcuni iralllcalori seppero immaginare 
nella mira di numeulure la quantità della merce , addensarla e mascherare poi la frode. 
Sebbene simili mezzi sembrare possono impossibili a mettersi in pratica perchè ripugnano 
ni ['oiicsi'uomo, o sono in assoluta opposizione ai principi di una saggia educazione, pure, 
siccome pur troppo siniillouo lui tu dì in pralina, rosi Ila pur troppo iieers'sai io applicarli, 
nude mcllerein guardia i ninai e- pelli, smoccili"', Talli ;,< i-urti , apjaditlare | ns.i.no di-Ila 

lettane. 

Iti vicinanza delle grondi città e delle popolose borgate si mantiene un commercili at- 
liuss 'im di latte pai giornaliero consumo. Là è dove si mellone in pratica le dilTcrenll adul- 
terazioni. Pria di tutto 6 necessario di dire, che a seconda della lontananza unni obbligali 
gli affiliamoli di tener cu sto dito il latte più o men tempo; t d'uopo ai veri in: die <j jcsln tem- 
po eccederò non devo le veiniquaili'orc in inverno , e lo Ire ore nella siale, linimenti in 



|H DUI. IITTE E ItTOI PRODOTTI 

,|ues1a stagione il movimento prodotta dal trasporlo sarebbe lalvolia causo infUclenle da in- 
durre qualche alterazione nel lalle. Talvolta si vende i! latte lalc eh' egli esco dalle poppo 
della tacci, o pure si consegna quello della precedente mungitura e la panna a parlo. Al- 
cuni allilla ruoli sogliono mescolare il lalle sii oralo con la nuova mungitura.ondc aumentare 

la q Uilà: & d'uopo par mente a qucslc catliic usanze, c per ciò faro È d'uopo assicurarsi 

clic il lalle spannalo non abbia soffcrlo un grado di alterazione , allrimcnli potrebbe guo- 

Le principali alterazioni elicsi Tanno comunemente subire al laltc.sono, la mescolanza 
coll'ac(|ua e lo spropriamcnlo della suo nanna. Al proposilo dellB prima alterazione che 6 
usala da quasi tulli i venditori di lalle, ricorderemo la storia d'un Inglese che arricchito ol- 
Iremodo rial suo commercio di lalle, volle vendere la bottega e l'inviamcuto: nella descrì- 
iiouc di lulli gli cllelli ìncretili al proprio commercio, vomitò al compratore, con vera coni- 



si raccomanda pcrlanlu a chi deve comperare in abbondama il lalle, e recala rmcnle 

la quot.lilà della panna che mostrerà nella prova sarà la vera misura del wlur reol!dcl lai' 
Ir.Uasla Milnmrnlo itnmiarsi rhr il lalle puro di buona qualità, procedenti' ila animali .;iui 
e che in loro riuniscono lolle le bramale condizioni, lieve contenere il 12 al 13 per IOO de- 
suo volume di panna pura e di buona qualità al hllometro che alitiamo dcsciillo.l.a dimi- 
nuzione di volume della panna i proporzionale alla quantità del latte sottratto e riarmai - 
UU dall'acqua; rinè se il latte sarà mescolalo con la melò d' acqua il lallemelro non se- 
gnerà più del 0 al 7 per IOO di panna: se Ire quarte parli <T acqua si saranno aggiunte al 
latte, dalla scala del lallemelro saremo avvisali che il latte non conterrà di panna clic il 3 o 
4 per cento del volume del liquido sperimentalo. 

Se lo frode si limitasse alta sola mescolanza dell'acqua.siccomo questa non e notevole 
alla solate, si può lino ad un certo segno tollerare; ma quando al latto si mischiano sostati- 
le che possono essere cagionevoli alla salule , [ulta risvegliare si deve I" indignazione , o 
nulla biglia trascurare per renderla palese e il insegnare lia ti uopo la maniera di disco- 
prire l'ingannn, nude. colpiti dalla legge, punire si possano questi sfrenali frodalori con la 
peuo in ragiun della spinta clic ebbero a delinquere. 

Volendo ispessire il latte e conservargli il suo color bianco, vi si mescola talvolta la ra- 
tina, I' amido, e qualche volta ancora la mania (I) o il gesso; lutto queste frodi perù pos- 
tomi essere subitamente ciniosrinle. Ila-la solo di lasciar in quiete il [alte, quando È pu- 
ro, non liavvi alrun ilepiisiln; ma s' egli sarò mescolalo con qualcuna delle sostanze sovra- 
dclle, la si rinverrà depositata. IM allora con mi allento esame del dcposilu si potrà facil- 
mente riconoscere di qual snslaiiaa lo adulteralo il bile. Se la materia che compone il de. 
posilo è dora al [allo ed è in-idiiliilo, atlnra sarà o gesso o marna ; so 6 arrendevole sotto 
le dita, e, facendolo bollire, si ispessirà, di cerio è farina; Qnalmenlo so si rappiglici in for- 
iti La marna e. una lena rompimi, lai tu. dir .1 drruiiroinic .nniimrt ile all'a- 
lia come le terre calcari; s'indurisce al finirò ninni le argille ; si vi nilica piii favil e dillo 

;irp!le sle-se; In sempre elìene~i eiid. più perii, en^li aridi vgi Ulii e minerali. Si tro- 

vami manie ili ini. Ile e di .iiuTsf ipialitii. I Miei princìpi e. impianti li isi-en/i.-ili i-iirm l'ai a il la e 
la calce; gli accidcnlali pei sano In mica, le roncliifilic, ce. 
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ma di sciolina sari o l'omidoola rotola |!). I.i faciliti! allumine .11 riconoscere queste a- 
dullcraiioni fi) dovrebbe invogliare i venditori a sventare dalla pubblica opinione qualun- 
que dubbieiia, co! non mostrare di conoscerne alcuna, obliandole tulle; polendo essere 
ceni ilio il pubblico occorre ove guarentita e sicura è la vendila doli' oggetto In commer- 
cio, ed abbia lullc le qualità richieste dal consumatori. 

Dissimo già clic varia il latte in qualità secondo il tempo trascorso dall'epoca del par- 
lo, od siir^o qnando la vacca ha di recente dato il vitello. È invalsa l'opinione che col 
solo bollimento di quel lotto si può accertarsi, eh' egli u buono e può essere venduto, ti so 
ii Hi"': Inazione non si coogola i venditori lo mescolano coli' nitro. Noi possiamo dire che 
fallane ù un tal meno; c che Da meglio lasciar trascorrere alcuni giorni di più, ami clic ar- 
rischiare, mescolandolo al fallo commestibile, di alteramele suo qualilù. 



CAPITOLO XII. 

IL BUTIRRO. 



Allo scegliere del silo si vuole por mcnle allorché al deve operare in granile. Nelle no- 
stre aziende agricole rurali, comunemente nel locale in cui si fabbrica il formaggio si con. 
feziona anco il butirro, e quello chiamasi casone o crucilo. Nel primo caso perù si ricbii ;'- 
gono quattro locali : 1." il sito per la quiete del latte ed ove lo si sfiora : 2," il Lvjtuiu o 
saldatoio pei diversi pullmenli e ripostiglio degli utensili e dei vasi : 3.° il luogo ove si 
dibatto e si diguazza la panna e si oli iene il butirro : i.° il silo in cui sii ripone e si conser- 
va il butirro quand'è confezionato. La direzione di questi locali È precisamente la stosso di 
quella che remila i hindi di:' rj in li al. Ili; -no pur iato al capitolo VI, con la stessa intelligenza 
e con la stessa attività per lutto ciò e In: riguardi hi i ni: il. ridine . la nu'ik«a, le quali cose 
dipendono in gran parte dalla miglior costruzione de' locali ; ed è iulrri'ssc ile' proprietari 
di min Instarle maiiore , non che mantenere la nclli-zza dei vasi o di tulli gli nlcn-ili ed 

l'ì-'irrlli L-l.r M'ii i n ! I u I,iIi1i:li:ìj/ìiiih: dui bulini'. Sjk, lime ili luiilhuari: In liriii|>ir;dura 

fra il IO" e 12" nella camera ove si dibulle la |i;.anj jut i muli vi <:lie i [■ tìei | -ì r:ii;ii li di-I- 
la l'.ilibriruiionc del buon butirro, ci mcltoranno in grado di apprezzare. Una rigorosa con- 
dizione, per la et ri servai^ ne di i|ui';ki |. ™ diti j in tutta b suo tre .ì eli c/za , è quella che il 
silo in cui si deve riporre il butirro o per la vendila o prr la con;um:;ziniie , deve ròvere 
mantenuto ad una bassa temperatura. Ciascun paese ha le sue costumanze, ma il modo di 
ottenere un buon butirro riposa sur un principio unico e solo. 

Il butirro i: un corpo di natura grasso ci: nli'-un, che ;• W-sjh di y'nh '(li <: irnllripi.-ii- 
le nel latte, e viene a raggiugnere la superficie a causa ih'lla f uà minnre il:'.i-il:i. pnrlanilu 



,ì.l UJin -l;illli i .'ll.l. i' liTJi-.l | ini!.' ;.l li.lt.' -liot.ih,, all'. "il .1 h;l ilr|i'..il(i . il l.illi' i- lirnsii, 

t in si giudici di lunula i)ilalilà: ma gli .■Urlìi su l'ri'iiiinuiia animali' Sullo IrlM i ,|ii-rt-ln; Uillici J- 
nu'eu- si può digerire. 

(2) Srlitirur i modi iti imirrilrri' rliiniirnnit'iili' [ut i-i'i.arirr rilutti frinii . m:iiii> i'<,m|>lii:a- 
lissin.i ; mdlainen», se lo rirliinir il raso. Ih il'impii Ira'lli'rli in pratici., l'arile perù r. il disuo- 
pritnriitu drll'aiiiiilii r .Mia farina; una giuria di liuliira di i.nli.i . inultn diluila. in-iillnla uri 
lane a cui i-ia-i inorili alo u la fiirina n l'umidi', In- la .1 ri-mltr |>iik'„- la [rudi: ; iwpiT.ittlii: il 
liiiuido *i coloro iinmriii.il; me ili una lidia tinta murra. 



Digitizod by Google 



IM> bel UTT» E sroi riunirmi 

Il Uulirto gì olliene Julia panna dirimendola per qualche tempo, operazione che 6cn- 
uosciula sotto il imiìii' ili ((('.vii !!.-:■[ Binilo, e clic ha per iscopu di fa IO reggiana raggruppa- 
mento do' gliibctli butirrosi e <li riunirli in una massa omogenea. Una cena temperatura è 
r^i'iuiiile acfiicclii'! i gloliit'.i possono collimar-;] sii uni agli ri cri , iiajILi ila noi si ateo. 
n:ui!:i .li iih:iii :y nel |iermaggio l'acqui caldi neir inverno, in modo perù da non far passa- 
re allo sialo liquido il butirro, e il ghiaccio nella stale. 

La presenta dell'aria min i: murili imi e u<\ cssaria al buon esilo dell'operazione, pcr- 
rinccliÈ la formazione dui butirro si ottiene anco ne' vasi chiusi. Il sig. Slacaire-l'rinzep In 
liotulo provare con molte spcriente che non v' C assorbimento di ossigeno tolto all'aria du- 
rante il diguazzamento, e che questa meccanica operazione del butirro si eseguisce coli 
Leno nel vuolo come in meno a lutti i gai, die non esercitano alcuna azione chimica su 
la panna. Il liquido dal quale si è separato il butirro, chiamasi Inde di Butirro. 

11 bulirro si altera In ci liti ente' al contatto dell'aria. Quest'alterazione procede dall'as- 
sorbimento dcll'ossigcnr; il bulirro allora ha un sapore forte disaggradilo, che viene distin- 
to col nome di rancidume. Il butirro si allora tanto più prontamente, quanlo più contiene 
ili siero e di materia caseosa. È appunto per sceverarlo quanlo e possibile che ai è imagi- 
nata l'operazione della spremitura. Il bulirro preparalo col latte di vacca £ quello di cut in- 
li iiilhnio parlare, ma non È il solo che si usa nell'economia domestica e rurale. Si prepari 
il bulirro sol latte di altri animali. Il più usi tato è : 1." il bulirro di perora clic ha niriiur 

dlviano faci I menti! rancido, particolarmente quando non è con tutta diligenza lavalo, c si 
squaglia prontamente; 2." il butirra di capra, elio e cosi a me meni e bianca, ed ha un sapo- 
re particolare, e si conserva per mollo tempo senza alterarsi, ma riesce meno, in quantità, 
dei due precedenti con lo slesso volume di latte: 3." il butirro d'asina che e molle, bian- 
co, mollo scipito, diviene facilmente rancido, e lo si cstrae difficilmente. 

La preparazione del butirra ridila la li più rigorosa nettezza, se Io si brama avere per- 
fetto in qualità; e nella voluta quantità. Siccome questo corpo si attacca a tulio quello che 
l'iccii, nifi è iLiTTSfisriu, all'oggetto di prevenire quesla facile aderenza, di ripulire csalla- 
incnlc tulti i vasi ed uh'.u-ili noi lisriu fallo di ceneri Gne passale dallo staccio, o strofinar- 
li con spazzole o con fasciolii d'eroe. Colui elio ha il carico di levare il butirro dal pea- 
naggio ed impaslare lo deve, e lui anco obbligalo di strofinarsi le mani e le braccia col 
liscio onde impedire clie vi si attacchi. 

CAPITOLO XIV. 

COMPO SENTI IL BUHRBO. 

Il bulirro i composla di ire sorla di grascia, la stearina, retami, ed una grascia eoa 
cui si dà origine alla (orinazione degli acidi volatili. A quest'ultimi grascia fu impastri il 
nome dal signor Chevreul, clic ne fu lo scopritore, di (lulitrinn, la quale si olliene nel mo- 
llo seguente. Isola lo il bulirro in pria dal la Ile di bulirro; lo si lascia raffreddare lentamen- 
te in una capsula di porcellana profonda, in cui per alcuni giorni fu mantenuto ad una tem- 
peratura fra il 1C.° ed il 19."; per la qual cosa Y elaìna e la bulirrina rimangono liquide , 
mentre la stearina si riunisce a poco a poco in modo elio si poù decantare la porzione lioui- 
da. Per mezzo dell'alcool e della dislillazioue si olliene a bagno maria un olioclie reagiste 
n modo degli acidi c spande l'odoro di butirre. Quest'olio 6 la bulirrina mescolale di una 
piccola dose di china. 

Gli acidi volatili che si separano per mezzo della distillazione del sapone di butirro 
coll'acido larlrico sono distinti cui nomi di acidi butirrico, coproico, caprico ed ircico. L> 
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rido butìrrico e un liquido senza colore, chiaro al pari dell'acqua; l'odore e quclto del bu- 
lìrro rancido; il suo sapore i pizzicando; liscio uno macchia Manca IO la lingua; riscaldalo 
al coniano dell'aria brucia come un olio toUMb. Egli al combina con le basi e torme al- 
cuni sali che spandono l'odore del butirro quando sono umidi o chiamausi buiiiroli. 

L'acido enproteo fu rinvenuto nel butirro della capra e della Tacca e con almne basi 
torma i diversi cnprooli. L'acido caproico ha I' apparenza di uu oliu fluido, e senza coloro 
ed £ chiaro come l'acqua, l'odore & lo slcsso di quello del sudore c di quello il di'. ii: ili 
acelico debole; il mi[i«i-o è Ji'iiln e piccante che riclii iiin.i al pi^HiTu ijiu-ltn dell'tlcrii ni- 
trico; lascia una macchia bianca su la lingua; la sua dciisilù c di 0,112; abliimdonalo all'aria 

1,'acido cuprico tu trovalo da Chmeul nel sapone di bulirm di tsn:n: c;;li -:>iiili>, Ini 
l'apparenza di una massa cristallina composta d'aghi; l'mluro ù rimili: a i|uelln dui sudore 
ed a quello del uniscili"; la sua ilcu-iiù È di 0,91. Quest'acido si unisco alle basi e forma 
i diversi coprati, i quali hanno il sapore e l'odore dell'acido, quando però sono umidi. 

L'acido ircico i liquida; it suo odore 6 quello del becco c sente qualche cosa dell'aci- 
do acelico : egli reagisco a modo degli acidi su i reattivi colorali, divieti solido al di sollo 
di 0°; e poco solubile nell'acqua ed è sol uh dissimo nell'alcool. Quest'acido tu chiamato ir- 
cico da Cbcvrcul , che lo ha discoperto nel prodoti» della saponificazione del sego di bec- 
co, ìt cui odore tu chiamalo ircico. L' acido ircico forma de' sali particolari con le basi soli- 
filabili, e J i asti clic no risultano chiamatisi irciuli. Da un'esperienza analitica falla scruna 
piccola dose di ire in lo borilico, Chcvrcul dovette co ne li inde re che lu capacitò di saturai io- 
ne dell'acido ircico È di 8,12. 

CAPITOLO XV. 

PENNÀGGI ED ALIBI DTEBSIL1. 

Il penuaggio o panuaggiu È un vaso comunemenlc costruito in legno che serte per di- 
guazzare la panna onde fabbricare il butirro. Ogni paese ha la pennuggione particolare, e 
la preferisce a qualunque altra.Fu propuslo per questi v:i-i e pel meccanismo che li fa agi. 
re un grau numero di variole forme, or buune, ed or callive.l'ria però di far conoscere al- 
cuni di questi utensili ed i più usllali crediamo ottimo consiglio qui indicare le principali 
condizioni che si richieggono acciocché giusta ed esalta riesca la loro costruzione. 

Primieramente un buuu penuaggio dev'essere costruito di legno beo secco, ben unito, 
e dal quale il butirro contrarre non possa alcun sapore ni odore; i cerchi saranno di ferro. 

lirln; ili imitarlo iiilcrnanicnlc e pre-nlomi'iile farlo seccare. 'J." h'ia d'uopo clic sia cosimi- 
to con diligenza e precisione, e che i differenti pezzi Siano congiunti con esattezza,)! vi sia- 

■•r iip|iiii in si punii penetrare. i.° Lo snulo del siero deve essere fucile: perfello it lava- 

li siano i meni un il e pulcrlo riunire in una sola massa sulida.O." Si deve dare accesso al- 
l'aria, c tur in modo che si passa a piacimento rinnovare. ì." Il minor esercizio di fona 
possibile abbisognar vi deve per trasformare la butirro una delcrminotu quantità di panna. 
8." Il movimento vuol essere lento, regolare e misurato. Il direno clic hanno i pennaggi 
liinbili si e L'Ili; su:iu ili-pniti a i li vero un movimento più rapido di quello che loro viene 
imposto, y." La confezione del butirro dev'essere eseguila con celerilà senza nuocere peri 

dilfi, la fucilila ili M.simiiuiii! in tulle le suo parli, il moderalo prezzo ed il pueo cuslo di 
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La copnr.iià, In principila del pc n liofilo dov'essere in ragione della quantità del ba- 
litro diesi vuole fabbricare. He questo ^rimonto l_>-.-c imo;so da <|ua!chc meccanismo, più 
breve >;arrlilic il lavorio c ]iiù roiruNire il mm inirnw. Ter questo si rum cu In si richiedo la 
maggior pulileua, e fìimiìd ili parer e die tu ;i dovrebbe toner coperto con mia telo, come 

si accostuma in molli paesi. 

I più usi Ioli pmuiaggi da noi sono i seguenti : 

1. " lina bulle raiuiircsaa. alle due [e>to,iu unii delle quali liavvi un foro del diametro di 
cenlimclri 2 , die si chiude con uno zipolo e- turacciolo, vutgar melile dello coccouc , die 
serve per indagine quando si furimi il liiilii-ro.ll ili, uligini diri j 1 1 r i u h fi ' '* ^ J ' J ' Ma 120 cen- 
limelri, c il timpano o mczzule è di cenlimclri 28 a .li. Ter eulro È cosi fui lo a ire palctto- 
ni , che dalla periferia si dirigono verso la mela del centro, ì quali, opponendo resisleriia 
alla panna dio si volge, favoreggiano il diguazzamento. È assicuralo da due manubri clic 
jirjjjiiiint) mi due fi i- ii li per potorio aggirare. 

2. ° Questo ueimaggio Ira la forma di un barile diversifica dal precederne allcso clic 
questo rimane Immotilo sul cavallaio, e in mezzo sia un molinello a qua uro ali , le quali 
servono a diguazzare la panna , il molinello È messo in movimento dal manubrio. Sella 
pane superiore del barile liavvi praticala una larga apertura, la quale sì puù chiudere col 
ri spelli io coperchio. 

' 3." Pennaggio cumiiuc, Zangola. Questo è il più usilnln ^ il' t.i Imeni e: ha forma di un 
tinozza; è di legno di quercia od' abete o d' altro legno, di 80 cenimi, a 1 metro ( 30 a 315 
pollici) di nlicuasulG; 22 o 2S conlim.il i grossezza a loggia di cono lronco,che si puù chiù- 
grande, per cui vi possa passare il bastono di 1,66 a 2 metri (5 aG piedi) ed culto muoversi 



; lo panna precipito da 
sucId modo. Da questo 
de della solidità c della 

IcmpD che con gli altri 



denti da quelli clic servono pel lane, sono gli slacci , il 
la panna , i catini per lipcrre il luilirro ; cucchiai , magli, 
per romperlo, impastarlo, sceverarlo dal lallc di butirre 
vile in libili; li I l- u : 1 1 - ju ![!]■_■ p?,- forbito ci i:n :irJ:n i: ri i i . 

Le qualità fisiche che si richieggono nel bolirro soni 
ed il fucile modo di essere conservato. Il butirro e gene 
molla influenza lumo per r'.o lo Magioni , lo i.-k rhe lifii 
lolla diligenza prrp-r; li. l'-allo pen'i non è ipiiVa ii'lio;.;- 
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clic È quello altresì per la Lumia confezione del hulirro. 1 paesi un po' umidi sono quelli 
elio muglio cui vengo no. La bassa Lombardia, rotonda, la Fiandra, la Drenatila, ec. sono 
luoghi prediletti alla produzione dui Lutu™ il più riimiualo. La iln^iynu migliore ondo 
avere un oliimo butirro, il più ricco od aromatico e la primavera, o il mese di maggio. Tul- 
le le inslohililà od nllernzimii ilei bile e della panna hillui-i-nmi umilissimo su la qualità 
del hulirro. La preparazione del bulino vuole essere eseguila giusta i principi discussi e 
ragionali c con lolle le cure convalidili , e quesla è la condiiione la più decisiva e la più 
impurlanlc. La tallivo riuscita di un lata prudono è V ciTetlo dell' ignoranza, della nessuna 
cura e pulilem. 

CAPITOLO XVI. 

CONFEZIONE DEL B U I I TI B O. 

Appo gli Bulichi , nelle più remulo olà si aie» conosce nis del butirro e dei modo di 
prepararlo. Noi lo limiamo ricordalo nelle Satre ciirln (I), salitene Michaelis protendesse 
dimostrare che quel Lulirru allro non Tossir che tallii grasse,. lù «doto, degli anturi antichi , 
t alalo il primo clic fece menzione del liulirro. Krodolo, parlando degli Scili, Jisit: ti Ver. 
sano dessi il latte, munto dalle giumenta, in vasi di legno, clic da' loro cicchi schiavi tanno 
Violentemente agitare ; diligentemente si separa !a parte che galleggia, dappoiché è riguar- 
dala la più deliziosa che min lu strato intcriore », A tale proposito più chiaramente ancora 
si esprime Ippocratc : ir Gli Scili in accomodali lasi di legno, agilano forleroeulo il lallo 
11 ili 11 lu dalle loro giumenta , essi lo lo uno ■]ioNii'g»'inre, in modo che, alla superBcie si rac- 
colga lolla la parlo grassa che è la più leggera , <: si cunverla in una massa che chiamasi 
fiutimi ». Dopo buon I rutto di tempo i Greci ed i Romani conobbero essi puro il butirra , 
che u loro serviva per preparare gli unguenti. Col 11 india è il primo scrittore romano che 
rulli un'Illa la parola dilli; rum. 

Parmcnlier opinava elio il butirrosi Iroijsic perfcllaniciile [urinalo nello panna. Osser- 
vò egli, che la panna lia lune le proprietà di una ;i)slaii/ii grassa, che ella ha mi peso spe- 
c'ilico minore di quello del lallc, e diviene rancida [utilmente ; la qual cosa operò in lui la 

Agii l'i'ìi'H 1 11 .,(„.. fin !..(■„ ; t , (orrcRla n»Uù e( Duf^ri, 
r Job. cap. XXIX, Yocseuo G. 

Quando fmnljnjii fc.Iu iue-m lntlijiu. .■( frli.i fini,;, fini Pillili rifui uhi.' 

tncii-IujjecJiu duranti — Voi. III. :!U 
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u , debolmente combinala ci 



iloti 1 il' ;iit|iu ili>iill;.i<i I [ii:i/i.iirn II siero di cui fa Inzuppato la caria. Fu di- 
guazzalo quel liquido ni ] cnn.uel" mudu u si ottenne il butirro. I.a parla acquosa che rima- 
ta non ateo stpore. Ll,qiial cosa a conformare verrebbe l'opinione di Pormcnlier, cioè, che 

10 parli saline del gleni non servino di congiuniione per combinare II butirro con le allro 

Alcune gocce d' acelo furono versale nella panno recente , volendo operare su la parla 
enseosa , ma per nulla giovò alla separazione del butirro ; nini ella fu piulloslo dilterita , c 

11 butirro con lem; va ali-une nialerir caccose, l'armcnlier da fifi volle dedurre , clic la rapi- 
nila ron la quale si scjjm-ii In panna, dipendi: ihitiii da lo acido sviluppalo clic da una spe- 

I,' attrazione delle |i.,ni sierose ed cmuL-in: per le olire parli delta panna 6 si granile, 
clic ella non si separa cnrnpiulamenle ; N talle spannalo contiene sempre un po' di bulir' 
ro(I). Lo stesso siero no tuulicue [ior anco sema che si possa con lo sgiltamcnlo separar- 
iielo. L' operazione del diguazzamento lia per iscopo la riunione , perquanfè possibile, 
dd'.e tnulei-i^c del Lulirru. Si-ni|il ice ella non è lanlo, quaolo a prima risii può sembrare, 
e la sua buona o callira riuscita procede da cerio condizioni rclaliie alta stalline, alla tem- 
peratura ed al modo di operare. rb;-i[iLt;i la [ialina in una bui libila [>.-■ ali-uni istanti, non è 
difficile di avvisarvi separalo il butirro ; lo slesso succede quando È flagellala con un fascio 
ili verghe. L'opera^irnu dello |.rn unioni: eseguire si dovrà nella stale di buon mattino, e 
nell'inverno, o nel rigore del freddo a mezzodì. La miglior temperatura e la piò favorevole 
jicr diguazzare il butirro È fra il !)" al IO" H. (Il al 12 centigrado). X quesiti grado di tem- 
peratura si ottiene appunto un prndnllo duro, di sapore gradito, di buona qualità , e nella 
maggior quantità : la slessa quaiililà si mantiene fine al 12" II. ( tj centigrado) ina la con- 
sistenza progressi vani nule va diminuendo. Al 13 II. (161)3 centigrado) la quantità dimi- 
nuisce ; ili 15 11. ( 18 ceni. ) i! butirro £ mullo, spugnoso, e lo quantità va decrescendo dal 
0 al 10 per l(K> da quella clie si può ottenere alla prima citala temperatura. Finalmente al 
15° n. ( 21 cent. ) ri ha diminuzione del Ifi per 100 ; inferiore di qualità riesce il prodotta 
lanlo riguardo al sapore corno pure all' apparenza ed in nessun modo si può far riuscire 
eum;dulainenle dal butirro il latte. La temperatura propizia di 9" al IO" 11. deve essere quel- 
la delta panna pria di diguazzarla , c del locale in cui si opera ; imperocché e dimostralo 



tallo in cui ;iimni yiali.ali ][iulli"uui l'uri a fiiii-n ili una ini-slula. (.lui --U1 lamina, a rausa de- 
fili urli spnrio-nli, pila al/ar-i --il aliljns-sarsi tii'I vani riliudiiro; vi «min pari' due mlmiUri che 

spi.ri;iiiiii tii'ivi il i a-ua. r si -mi ir. i- miai ii a/i -ir: ]■ 1 ii;a ;n-r na-./i- - li -|Li..rlr.i liti iti.- la' li ri . 

A |i|ii-i:a l'i la, In il tali.- i- ii-r-aln m-l 1 di /ini" l-iuiiiin di.-! <ln[i]:i" i'miil.i, A |.lh-ii:i lrasriir-:e tu 
24 ore il citimi!» di liniu dn'i-wre n-llui-aln in un >a:.o di ti jiti.i riinniiiuin d'in-qua caldi. La 
panna, con similori rupiiliUi, ri snlL-ia alla m>i pH-rfi.-Li' i la si si'para nllun si nei- .nullità cuti iniu 

mi trovasi tultn la panna assi ni [in- In. In ■ ; ■ 1 ■ - In mudi, |,ri,i-,-:li-iidu Luna lii-o odia lo panna del 
latte, e la flessa il, .-e di Ina- .-In- m-l i-nn in inud,, a.!d,ii!iili i::-,!ii. dalu .nn-lilie sole trenlasci 

spninint.i, non llppali -.l alrim sensi, ili ,n-idil;i; mutila i li" rnimai' il lati-' e i'!i" allritmirc si tuo- 



clic nella conrciionc del butirro, u nel digui a uiu si iì.iìì.l lii iiriui^i iiiura ù. due -ijui 

almeno ed il grado della panna ascende lino all' Il 11, ( li cent.). 

Si richiedi; laHnlta di disporre artificialmente b temperatura necessaria per una buoni 
separazione del butirro; diversi sono i meni che si diurno niellerò in pratica, allorché non 
si e ponilo mantenere al locala la temperatura di 0° al 10 li. ridia flatus nel maggior rigo- 
re ilei caldo si sceglie Torà clic una licve-brena ne attemperi l'ardore, o prie che il sole 
Giunga all'orizzonte. Per tale operazione si orcupila parie del locale mono guardale dal su. 
le c la più fredda. 0 pure si versi nel prmi;i;:"i» da su :i li» lnn:i\i!i d'acqua fresca, rho 
lascia slaoziare un'ora, indi la si travasa, perenlru versarli In panna, fiel fenico del diguai- 
lamcnlo si fa tuffare il pennaggio alla profondila di 12 a l.'ì pollici ( Xl" a il)" cent.) in un 
liimzzo di acqua frodòa. l'i pannolini inzeppali ili ;npia -i ricopi o il pennaggio, 0 liti pen- 
naggio Messii si gillann alcuni pezzi di gl.iacrio. i; idiomi' in Olanda, pria ili versare nel 
pennaggio hi panna, ili Inllarc il vaso che hi cmilienr cri tu e 'Uu k, pian sci h.iliiio d'atipia 
fresca di lì piedi di lunghezza, 8 di larghezza i; il ili profondila , di ma «uni costruiti) o pur 
ili pietra siccità ne scorra Facilmente l' atipia: è pusui in un™ al lucale e d'acqua sempre 
mette ili non pompa, alimeli [sin. bell'in verini, e in | empii ilei ri -or del l'red-.lo si pretini 
a cecie in re la fioni.izioiie del indino nv inlgcoilo 11 peiin.ie-in in p.etnulini ii coperture cal- 
de, o di acqua ealdn inzuppali ; e aggiungendo alta panna un po' di laile caldo, lassiamo 
ben anco il pennaggio tuffare nell'acqua calda, o pria della peniiaggiouc uiellcre nel vaso 
ileir.icqi:». calda, e per una buona mezz'ora lasciarcela stanziare, od operare in Ino-o sulli- 
cicnteineote calilo. In Lombardia ed in Olanda si versa nella panna Fredda un poco d'acqua 
calili!. In ogni modo perù, di tulli questi mezzi di soccorso, u'a d'uopo esser parchi ed u- 
sarne meno clic tia possibile, mentre, se in generale, giovano alla formazione del butirro, 
perù tolgono ad esso molle buone qualità. 

Se lo sì troll necessario si posti le panna da ima slaccio di crini per sceverarla di 
qualche lordura che possa averla imbrattala, se no si tralascia e dal zibro o triangolo si ver- 
sa nel pennaggio, il quale a metà solamente dev'essere riempiuto, e la panna oltrepassare 
non deve l'asse della manovella. Il digujzzauirnlu della panno va fallo con un movimento 
moderato, uguale, uniforme, conliiinnin senza interrompimento. Se il movimento clic si è 
creduto imprimere al pennaggio non è poi regelare ; se di trailo In trailo va a rilento, o si 
fa cessare, l"upcrai.ion e torna male, e inni lume riesce il holirro. Se il movimento a voce 6 
troppo violento; troppo acceleralo; discontinui ( colpi e irrogo la rinculo impressi, si riscal- 
da la massa ed il butirro acquisii) un sapore disaggradilo, ed ispecialmcnle nella siale il 
butirro non ha più il suo celere, perdi; il sapore e manca della ritintila consistenza. Nella 
stale lento assai, e regolare vuol essere fallo il diguaiiamenlo, allrimenli operando, si di- 
lidernimo e sospc.-i o ipi Ile elianti i ilornerinnio i gloln-iti di holirro, che in questa stagiono 
sono spesso volte in isialo liipiiJo. bell'in venni, a veto, con moli più frequenti e foni può 
essere affrellata l'operazione. 

Il bulirro t formato, allorcht in masse o grossi pezzi ei cade, ciò clic si avvisa dal suo- 
no clic danno i ni ni ami, penici e ti. Ila incile cireo-'aiize l'c.-iio può dipendere. Al rumore 
che fa il pennaggio, fjciluir-oie si risemina che il lavoro procede bene. In pria il suono è 
grave, mulo e prof lo, indi dr. ieri furie, micco e più disiinlo, segnale 6 quello «he il bu- 
tirro va [ormandosi. Per pui-n ancora si continua l'operazione. Iiupo di die si apro lo spor- 
idio del p e 1)11 aggio, e su le pareli si scorgerà una serie di gioielli giailnslri oliosi, i quali 
e' iii.-epnnii", che la formazione e la riunione del Indirlo e.nniinrinini ad «perirsi. Coti nun- 

d'oopu prolungare ancora la pennaggiouc non à colpi secchi e vellicali, ma facendo eolio 
,1 |,,- if;;iu, all'i liti. roo eirare. uoa palli'llu unde raccorrò ili uno o più masse lutto il Iju- 

e.i„ mi un pannolino, nell'ui o. Il' ali:, i - r.jndo dal pennaggio lutto il liquido in e^o 

cu lite nulo. 
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Stollo circostanze concorrere j>onnn ed abbreviare o dilungare il lempo por la ci 



e si consuma in presiti lempo, non occorre dì preparazione alcuna, anii & sempre più dcli- 

Innl.mi parsi -pollilo è licite che sii) lavalo o compresso, operazione clic i Francesi chiama- 
no ,(ciru'(.j.;f. Allora in vasi di lerra n linuzzo di legno d'acqua fresca e pura rìcnipiuli , si 
niellerà il bulirro appena lollo a! pennato, acciocché epli perda il sovrabbondarne calore, 
ti duro- divenga. Con una pulitila di Irpno lo si irnpasla e l'atipia dev'essere riimuirllala lo 
lame volle Anelli dal lavamenlo esca Fuori pura e chiara. Allora In si forgia in masse delta 
grossezza o del peso coinonuli, ri clic fi desiderano, e con opposile forme sovr' esso si II- 
p/iirano vari disepni. Taluni mipiislann colle tj io;i i il bullrro; riprovevole e un colai modo; 
dappnii-bé il calore delle mani inlloisee sulla ralura del butirro, il quale acquisir, perciò 
un app; mairi pressa ed oleosa, quella che non lia di olirò n'i-toilu u-zedn, ciò chi: inllnisrc 
sensibilmente su la liuona qualila del bulirro. Appnnlo per i|w:slu i pennati ruolwili pos> 
sono essere di un assoluto vaniamo, imponia-lii iniruiliirre possiamo imernanicnlc I' ce- 
qua fresca necessaria a lavare e spogliare il limino ili lolle le parli oslranoc e ripetere pos- 
siamo una lale operazione finché il bisogno lo richiede, lasciando il bulirro ncH'ullima ac- 
qua onde ratTrnlili del lui lo, ed accresca la fna sodezza. K necessario avvcrlirc di non la- 
sciarvelo di Iroppo, acciò non perda il suo naturale colore, uno dei caratteri distinti^ della 
buona qualità del bulirro. 

Quantunque siHalla maniera di npprare il bulirro sia in uso appresso i Francesi e gli 
Alemanni, di ra>to si Uova messa in pratico neirloh'liillerrn e m'ir liolsiein. In quesli paesi 

r;ddi;;i';i'.' dell'ac'i la al ojtirrn i: cnnsiilrrala c e mozzo suiccllivo di In-liirc a i|:ieslj 

puslauza uni parla del suo annua, di'l suo colore e come nudili alla sua buona couserva- 
iìotic. Il metodo usalo in que' aie paesi, ipieilo elio si crede |iiii die mai vicino a laccavo 
la iiei fi'ziiino, si è ili depurila re in prati Vari di im ra piatti il butirro, clic, con un randello, 
culla pannami;!, enn un -un curi-li iaio o imi 1 1 n n I ilm pai lei la, perni ut e ai Iole, s' inipasla, 
ondo sceverarlo ili [ulto il lalle: uni lale upeia/iuiiu ricliiode a>:ai svollezci; tuoi::; turza e 
pianilo abililà; ini pelliccile se iiiteraineiile min l'u-.c ispuiilialo il bulino, pedinivi it, In; 
in più preslo tempo, e se lo si dela libasse [roppu din'iicbbe vi.eliio-o ed alluccaliccio. Ad 
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«.milioni nfi! minino. l:;7 
nUcuiTO un buon successo, possiamo far us'i di mi eninpre.^iuv ed as.-ai uiiliiii.nl,; di mio 
strettoio. "Juantlo, o coll'una o coll'allra oporaiinnc, sin lolla la maggior parie dui bile, 
sur una (avolo di marmo o di pietra, si distende il bulirro, e t» si comprìme ripetale tolte 
Min un pannolino pulito ed .iso-ulln ondi' cslrurrc lolle, se pia pò. sibili', li' ultimi' pnuio- 
iit di la Ile. Ciò fallo lo sì dispone rome' sopra di-sima ti mi a:iie «pernioni lo si prepara. 
Sella mira di discoprire , e di togliervi alcune invisibili imparila che il butirro potrebbe 
contenere, lo si taglia a fello con un fenderne. 11 grato sapore di bulino non si lp paleso se 
non dopo alcune ore die lu ballulo, impastalo e compresso, e ijucslu ai i ieri e nei la >lalc 
ina iii'irimei'iio s.o'iiuiente la iliinaae lo si senle. 

Taluni opinano che le acque marciali, fi' migli] ose , meglio convengono peìconsueli 
lavamcnu del butirro, slanle che per esse egli acquisii un grati ev olissimo colore. 

CAPITOLO XVII. 

ALTERAZIONI DEL BUTlIUtU. 

Ognuno elio ami avere II bulirro di sapore squisito, o ili estrema deliralcjia, deve fa- 
re in modo ch'fjj li sia ben lavalu col tallo di una m ugna tura appena eseguila; la panna di 

questo nuovo lane facilmente s 'incorpora, s' imini'ili/.-i u ut ludirrii, ed eiili addiviene ili 

una gradilissima dolceiia. Il bulirro lia meslieri di tempo e cure maggiori per essere con- 
servato fresco il più lungo tempo possibile. Dopo die fu Leu lavalu e perfettamente scevra 
di latte, è d'uopo ammucchiarlo in un taso in modo die sia del tulio guardala dj-li eli-I- 
li del l'aria, o tenuto conservalo sollo l'acqua fresca, elle frequenti volle rinnovato sia, sin- 
golarmente nella siale. K tal fine si perviene pur anco mtnlencndolu ciislanlnniMile in vol- 
talo in liian no pannatimi ili remile li-di nln. di in zuppa le nell'alena fresi:;;; ù necessario 

divenir rigonfi i fili del pannolino, giiarentfsce il bulirro dal contano dell' aria! «■! e™P°- 

Confessarlo dobbiamo peri che difficilmente rinven ii p si può una insunia clic più fa- 
cilmente solTra le alterazioni quanto il bulirrn, e più di esso s'Impregni degli odori di cor- 
pi clic lo circondano, o I' avvicinano ; e coloro che credono di snllrurlo agli eflelli del ca- 
lore , riponendolo- in cantimi, lo espongono in vene il più delle lolle :> nm'rarre un sapore 
assai disaggradevole. Il liulir.-o t sostanza si lallameuii: delirala die Ila quasi impossibile 
di toglierlo alle diverse alterazioni alle quali va suggello, Difficile cosa talvolta riesce dj 
poterne render ragione. E quand'anche ci allentassimo di rimediarle, esegoire qoeslo non 
si può, se non togliendo al butirro molle di quello proprietà che Ionio lo distinguono. 

Il rancidume che spesso contrae il bulirro, procedere suole da umilissime cause: tali 
sono, il non aver spannalo a lernpo dubito; il non usare tulio la necessaria pnlik'zij nella 
di lui preparatone; il non aver lolla afflitto la presenza del lolle di bulirrn il quale contiene 
più o meno di materia caseosa; Il tenerlo soverchiamente al contatlo dell'uria; l'esservi me- 
scolalo alcuno sostarne. Taluni, coti assoluta anncgaiiinie alia verità, si ostinami a lasciar la 
panna, destinata a far butirro, galleggiare per molti giorni il latti;. Nocini e sempre una tal 
pratica, V. l'espi: rie ma di ci>n[iii:Uu pi.lià lar riusaiue sne-j i più -i-linali alla credenza. 

Il Consuelo metodo diallcnuaro quaut'e possibile il saper rancido che contrae la panna 
abbandonala in tal guisa, È quello di ajigiuiiriere al n:"ini.'nt!i di diguazzarla più o meno dì 
latte della più recente mugnaturo. Onesto modo di procedere lulluchì scmplieissimo, pro- 
duce ottimo cfrotlo. Volendo togliere al butirro il rancidume di cui ci rendono avvisali il 
sapore e l'odore, per cui non ò più vendibile, altro mezzo una volta noti couosccvasi, Iranno 
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tinello di furio a liete calure squagliare. Ura perù ua altro mezza Tu proposto,!! quali: riesco. 

Sì (liballc il butirro in sufllcicule quantità d'acqua, la quale contenga da Sia 30 gocce 
il nicsouglio sarà bene dimenalo, lo si lascia in quieta per loipaiio di Une ore, indi con se- 
llile, casi nulla di malo può esserti ad aumentare la doso del clonilo di calce: però la dose 
so ira descritta ci fu insegnata dalla pratica e dall'esperienza. 11 bulirro il più rancido con una 
lide fatlura o manipolali on e, perde tulio quello clic dicaltivo può aver con Ira Ilo, e riacquista 
)' integra dolcezza clic atea quand' età ancor fresco. KOlcacissimo È parimenti un lai meno 
onde toglierò al butirro il sapuro c l'oduro irisio e disaggradevole, eh' egli per imprevi- 
ste circoslanzc può contrarre qosnd' e appena confezionalo. 

Contrae talvolta il bulirro un'indicibile amarezza, e ciò succede appunto quond'c pre- 
parato con la panna troppo slamila, e che perciò sofferse un principio di decomposizione. 
Timor apinnea che un tale sapore amaro dal troppo salo comune sconven evo Ime lite animi- 
li i-lr.ilii allo >a coli e i.ruce.lcre pule-se; u pure dalla farina, dui pomi di terra e dalla paglia 
dati loro a rugumarc in dosi non appropriate. Il bulirro lascia sentire un sapore di ssa gradilo 
:hluri:Lò ln;p|Ki |iri'oipii,i[<i n imppu liolenin fu il roteare del peimaggio o sia il dignazia- 
inentii della pjnun:i|uiinli> il lalle uvea già un I risto sapure porcili le vacebe furono alimen- 
tate di foglili sucobe, di turneps (I), di germogli di pomi di terra, o con erbe di prati im- 
i/rallale di malerio animali od cscronicnliiie, oo. Talvolta il butirro È mollo, vischioso, spu- 
gnoso; le cause più comuni di tali allertimi siine 1' operazione del diguazzamento incom. 
pietà, ed in una temperatura troppo elevata, eseguito; la nessuna pulitezza nella fabbrica- 
zione; l'incompleta separazione del latle di bulirro; l'impasto mento di troppo prolungalo; le 
soverchio manipolazioni falle con le mani. Si suole accagionare del Color pallido, talvolta 
lo stagione, la cattiva qualità de' pascoli, la natura degli alimenti delle vacche, li tempera- 
tura più alla nel diguazzamento, la poca diligenza usala nell'impaslare il bulirro con luva- 
metili troppo ripetuti. Il bulirro senio talvolta di formaggio la uual cosa signilica una fab- 
bricazione imperfetta, e pcrciù è giudicalo di qualità interiore. Alle dillorcnlì cause testé ri- 
cordale altribuirc si deve la riuscita del bulirro quasi secco, oltre di che anco alla lentezza 
con cui al h' so una troppa bassa temperatura, la panna ha potuto sollevarsi alla supcrUcie 
del lalle. Il bulirro preparalo nel cuor dell'interno, quello falla con la panna tolta al lolle di 
già inagrllo, e quello ovulo con un diguazzamento eseguito con troppa rena o ad una tem- 
peratura troppo alta, ha sempre un disgustoso sapore di grascia. 

CAPITOLO XVIII. 

A I] L L TflHA Z IONI DEL BDIIBHO. 

discorso sono le naturali o exIran a lurali alterazioni, allcquali va sog. 
ndieale sono presso che tulle le cause dalle quali elleno prutedere 
lon si limitano le al [orazioni perciocché avvenni: di ipielle,chc suini 
c mulevoglienla dell' uomo, il anale, argomentandosi di trarre a sù 
jiia il jjuadjjjiHt. mescei. i, impacia mi bulirro altre sostanze d i minor 
n osci menili. A Iole infamia un animo gentile non saprebbe reggersi 

,lrir il cullivi' saputi; i.lii- rmniinLcmii .i: I.iu.i i liiriirji-, di fui si seno 
scokndu ni lolle , ap|i.i.ii spri'i .Iidli: iii.iitjiiiLib- , nn cucchiaio da 
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(ermo in se BlOSSD, ma sospinto da subitaneo impulso vorrebbe trarre a vendetta il mal- 
fa Kore. 

Un'adultcroiione ilei bulirro clie periamo è lo meno biasimevole, citare imi II di lui colo- 
ramento (1). Tulli che fra lo qualità fisiche òlio deve avere nalura Mirato il butirro, lo prima 
si nomina il colore, che nella siale i comunemente giallo, e nell'i» ver no o nelle callivo sia- 
gioni il butirro riesce pallido, e gli nunca il colore. Tullovia a quesla resola generale molto 
eccezioni si possono mellerc a fronle, vegglamu per esempio nella bussa Lombardia inaulc- 
ncrai costali torneili e coloralo il butirro anco nell'inverno, la qual cosa olii Ibuire si dee, al 
dire desìi agronomi , all' uso del buon Qeno, delle radici colle, e di qualche, bevanda iiilin- 
pidila. Come meli buono i consideralo, C con ragione, in commercio il buliiro che non II il 
colore il quale procede d'ordinario dal lallc prodotto da rotli\oni]lriuH'iilo;inenlri!ll Ijiilirro 
giallo è sempre la consecucniu dei lolle munto da vacche alinienlalc con eccellenti e rigo- 
gliosi pascoli e con foraggi secchi e sostanziosi. 

Ondo riparare e supplire al colore monca Io del butirro, molli mezzi si sono messi in 
uso, i quali possono senza accagionargli il più lieve danno, od oberarlo, disporlo in guisa 
che l'occhiu a Oliagli inulta o-l.inlu luilo q;iii>ln,L! .wmpre una frode che si Irami alla buona 

che il butirro noscundcjma non si pulra mai ridonargli tulle te qualità, che cu rigidi! fu mento 

cauienlo nocivo anco agli altri componenti e qualità del bulirro stesso. ' 

e d'upiiiione che se il principio colorante È di natura resinosa, facilmente il bulirro si colo- 
ra, ma s'egli è di natura estrattiva, 6 piuttosto il la Ite di butirro quello che più di lutto di- 
vieti colorilo. Le sostanze verdi vegetali, diceva egli, non colorane il butirro, ma gli comu- 
nicano solamente il loro aroma, il loro odore, il loro sapore. Mire esperienze perù sono in 
assoluta opposizione con le idee di Parmctllicr. 

In alcuni paesi ove t tollerala, almeno, una si lieve frode di colorare il bulirro onde ma- 
scherarne I difclti, si prepara il sugo di fiori semplici o doppi della calendula (2), quando si 
ha l'avverleuzudi coglierli fresclii. Innanzi lutto, necessario Da averne in serbo una ccrlaquaii- 
tilà; in un vaso di [erra grès si ammassano e si conservano bene. Si chiude diligentemente il 
vaso, e lo si ripone in cani ina. Trascorsi alcuni mesi, 1 pelai! di quo'Hori sono convertiti in un 
sugo dcnso.nl quale il loro colore è perfettamente conserva lo. Allora lo si passa da un panno 
lino e versalo in un vetro, che chiuda bene, si conserva al bisogno: è appunto con questo sugo 
eli u fi dima il colore al bulirro. A questo line si diluisco uoa piccola dose di dello sugo, di 
cui l'esperienza c' insegna ben presto a conoscerne la proponione, in un po' di panna, la 
quale dev'essere poi versala nella massa che convertire si vuole in bolirro. Durevole È que- 
ste colore, e 11011 ]i.ù a.v.: [.Minar [■liicchr.-.-il il'iii'jniotiludine. 

Dai semi dell'Oriana (:l) bollili nell'acqua, mi anco iruirilh-i'uienlc macerali, si nlliciie 
un liquido di un liei color Tossiglielo, col quale il bulirro piglia una liuto di un vivo color 
giallo. In Francia e ueH'lloIslcìn ò costumanza di colorarlo in lai guisa. 

(1) In Irlanda i considerata come nociva al commrrnii imi lai |ir.ilif:i. e niiiiiniii fossi' dul- 
ia Ipkkc colpito il monipiilalorc, verrebbe severamente puniti. 

[±] Li piama di'llo Calendula ^altntlala officinali!}, a causa della IhIIl-jm di;' siini lìnri, 
che sono di coler dialisi rauriaw ims.imu, «ni ad abliolliri' h - '' iiisli'saii giardini. L 1 intera 
pinola esala un uil un- pino soave, ed Ila oli sapnre amari) un [i"' aor.'r I' aiiinn' sua e pOilloslo 
Stimolante. 

(3) L'orcllana {lìiia arrllana) e pianta originaria dall'America m>TÌilional<<: u gola c crr- 
sce In lincile foresto. 1 semi ili iju.'lla pinola . testo i:lio lumini ragioni.) il arrido ili Ioni InalU" 



daziunn di colore fia d'uopo misurarla dalla natura del butirro, dalla ili lui ipi:uii;ii •:. d.ill.i 
stu^ioiic. I.a consuetudine e l'esperienza u'in.egocraunii ìi ■-! i r<! ia doso ili li) al cria co- 
loratile che si cieilni i iu:i'C:..-ari.i a raggiugiienr il desialo iuicuiu. Si poca dosu di maloria 
colorale rìchiedesi por una lale operazione, dio nc-sun cailiio odore, u sapori: disgustoso 
pud il bulini) contrarre. 

Ad eccezióne di un mensile di legno, in pria tol lolle di butirro bagnalo, il bulirrn 
suole attaccarsi non solo a lutto ciò elio non ì esallamcnle pulilo.ma ben anco a lullo quel- 
lo clic È ben Involo e riscaldalo con acqua bollante; questa aderenza perù non si appalesa 
per quegli oggetti rifiutili coti un liscio preparalo con le ceneri crivellale, o strofinali col- 
1' uniche pungenti, iimceralc in modo clic più non lasciano provare lo loro punture. Con 
'lucile, in fastelli ili-pusp., ripulire fi pmiuu In Hi gli utensili ehi: servono alle diverse ope- 
razioni falle col latte; a tali cosi: può servir ben urico il lìscio. Colui al quale è snidato l'in- 
carico di maneggiar il bulirrn, levarlo dal pewinggio ed ammucchiarlo, è obbligato di slio- 
linarsene ,le braccio e le mani, altrimenti il butirro si allocca. 

Reco ora i mezzi di riconoscere le adulterazioni o falsificazioni , che per una colpevole 

le della rhu.iiin, ed in ciminiere in -.uL.i inni cui unirle di urinila, '.niella pai 1.1 lui un odore gra- 
diti! ed un -a pari- ari niiali ci. (ili Indimi la diluiscimi uclluliu, e tulli! il' cslcruc parli del loro 
Còrpo il Simo uni essa strillili .ne, o pur dipinte. 

(1) Il sugo della radice del Humus cnruin. i: appunti: queliti consiglialo da Parmraticr. La 
radice è murilaggilin.;!, jui rlicriua e murili li. 'dni.-griih'' seppi- eslrarri' ita Ila emula Lumia do- 
te di zucchero, iitid'elia divenne i.—.-iin di mai li eie imere—e tuien dn ipusl.i lino. La medicina 
ordina lalvulta l'uso della pasladi carole per guarire dalle screpolature i caprioli delle mani, 
mellc alle nutrici. 

(2) Lo siilo, in pria semplice,* superiormente divisi. U1 i,e liste lunghissime un po' rotolale, 
e fremile alla Inni r.-rniui : è di diluì gialli, carici,, l'Insieme cisliluisce In stimma. Lo /alte- 
rami e oligiinirin d'Oricmi-; è l.nlliiatn esicMiiiiriue. indie parli uicriitinnali d' tlalia, di I-rancia 
e di licrmaiiia, ec. Fiorisce nel mese ili seltcnihre r di ollolire. l.o [alterami forma pane di una 
serie di medi e aulenti da' quali la medicina suole li-arre grande «milito. Il prezzo dello zalti'ra- 
no, s In ni a li leu ni li sempre cani, è perciò che egli dhciiuc l'i. egei in di nuli frinii- limili più col- 
pevole in quanto che min * rimirile di trinar sostanze , che raeilun'otc vi si possono incsrnlare. 
I.a frinii: pili rniuunc e lineila d'inumidirli, cll'acipujvi -i iriiscliiiini) alien i rin-cili del end anni 

la saldila gli us-idi di piumini, k lilire della carne all' iena; ì riragli dei Inni di calendula o 

di jiiiiii.i gr.nialn, liri.-ùlieiile -li slami dell" stesso rrwrrs iirli'nrr n sin [alterano. 

(3) L'adertene i . /'(....riir* ntl.-li-iuii) rre-ce ni:' campi ertlii.ni e ne' lio-clii, I.a fioritura 
Miel i de ne' mesi di gingici e lugli... Le bacche d'alkcacngi sona atidulellc.e di itn sapore assai 

(4) Questa ridice di Jr.cliuja (fattoria, LjMUm a LilkoMptrmum tìmlarium, Uh., c più 
panici. larincnlc la Mia pcllitnla ci.rliialc, cmiliene un primipiu ciili.ranle cu--.il. insidnhile nel- 
l'acqua, il quale si ullienc in istal» di purezza, -ccniidii Iims, riiluicudu iu pidiere liuissiina la 
scorra delle radici, estraendo il principio cukujule e >! imzzu dell'itele e separando poi ipie- 
sl'iillimo previa la disti! lai ione. 



wrtTUUzroKr IIEL iltirio. fili 
smania ili guadagna, soglìonsi usare ira possimi negoziatori. Si mischia talvolta al butirro 
il sego, la grascia di vitella ; ma difficile non è lo scoprimento di una lui frode. Il butirro di 
buon» qualità si squaglia ad una temperatura di 16° a 20° R. ( 20° a 2S° C.°), 0 por quello 
clie è stalo adulteralo eoll'aggiunta dui sego o della grascia .volandolo squagliare, si richie- 
de un calore d'una forza almeno del doppio. 

Ci si assicura clic bramando taluni aumemaro il peso del butirro vi mescolano il bian- 
co di piombo. Un lil genere di Ircdc costituirebbe , per certo , un vere avvelenamento, 
renante, volendo assicurarsene, basterà solo di far squagliare il butirro, su cui cade il so- 
spetto, nell'acqua bollente, indi raffreddore l'acqua, il butirro si rappiglierò, e il bianco di 
piombo depositerà e rimarrà al fondo. Si mescola allora questa sostanza col carbone ma- 
cinalo, e messa la mischiamo In un crogiuolo munito del suo coperchio, lo si fa arroventa- 
re, dopo di che al leva il grogiolo dal fuoco, e raffreddalo ch'egli sia, si versa la materia c 
si troverà il piombo in islato metallico a in un sol pezzo o in minuti granelli al carbone 

Una delle falsi Acazio ni che più comunemente si mettono alla prova, ù quella d'incor- 
porare al butirro i pomi di terrò cotti, la stessa frode che si mette in pratica riguardo alle 
grasce. In tal modo l'inganno & relativo al peso od alla quanijtà, poiché lutto il peso dei 
pomi di terra e pagala a pura perdita . In alcuni paesi della Germania a confezionare il bu- 
tirro con i pomi di terrò si procede nel modo seguente. Si fanno cuocere a vaporo i pomi 
di terra , diligentemente si mondiEcono, indi si riducono in una pasta omogenea o con pa- 
stello in un mortaio o con uu cilindro ; si diluisco quella pasta nella panna che deve servi- 
re a preparare il butirro : diguazzando questo mcscuglìo in un pennato net consueto mo- 
do, si dà formazione al butirro, il quale, ras sembro lo , lavalo ed impostato con acqua fre- 
sca , giusta il costume, si sporgo di sale comune, so si crede opportuno e si conserva. Vo. 
Icndo adunque conoscere e vcrlPcare la quantità reale di butirro , la si (a bollire In dieci 
volle il suo peso d' acqua : 1 corpi estranei ossiono i pomi di terra col raffreddamento si 
depositeranno , ed il butirro rappigliandosi , con una mestola si separerà dal liquida , Il 
quale poi follo evaporare abbandona tulle lo soslanzo estranee elio al butirro furono me- 
scolale. 

Fu immaginalo , nella mira di scoprire simili frodi , una piccolo mocebinella, la quolo 
ei compone di quadro peizi, con un toso circolare in legno di dieci pollici di allena, quaj- 
Iro di diametro: questo vaso è munito di un robinctto in rame. La macchinetta e lutto pog- 
giala sovra Ire piedi di legno con un tubo di rame slagnalo di dodici pollici di altezza e di 
un pollice e meizo di diametro ; egli ha un piede di piombo : questo (ubo vien collocalo 
nel suddetto vaso, in cui egli si irova fermo a causa del proprio peso; più un piccolo ter- 
momelro di vetro, il quale è destinalo a misurare ì gradi di temperatura che si manifestano 
nel lubo in tempo dell' operatone ; un coperchio di legno/col quale si chiude il vaso, rat 
nel cui mezza bavvi un foro onde lasciar Ubera l' uscita al lubo. 

A ciò fare si verse l' acqua fredda nel lubo Uno a ire quarti circa dal suo orifizio , ri- 
pieno, all' ocqua si sovrappone il bulirro che si vuole sperimento re, Si riempie allora di 
acqua bollente il ridelta vaso di legno, a cui si oppone il suo coperchio : s'immerge il ter- 
mometro nel tubo ed osservando le sue variazioni, ci troveremo in silu azione di conoscere 
a quale temperatura squaglio d'ordinario il bulirro, e riconoscere fac II mente si potrà la 
frode. Sappiamo che il butirro di buona qualità, come abbiamo già dello, richiede la lem- 
peraluru di 16° ai 20" R. ( 20° 25° cent. ) mentre per squagliare il sego o lo grascia si ri- 
chieggono almsnoWoW 11.(30° o5S° cent.). Facilmente si comprenderà , ohe ope- 
rando in lai modo, e divenuto freddo il lubo, il bulirro si ropplglicra , e versando per de- 
cantazione il liquido o sia l' acqua, si troveranno al fonda le sostanze estranee che hanno 
servilo olla frode. 

Noi iroviomo luliavoltc mischialo il butirro alla ricolla o mascarpo. Dn late Inganno ri- 
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esce HilTlcìle o discoprirsi , ma ad* occhio ammaestrato do H' esperienza non isfuggo certa- 

Una lui frode si mule loslomenle palese, facendo struggere il butirra a sufficiente ci- 
loie ; subilo nn liquidi: giallognolo- che sembra o prima vista olio, si presento ed è la parte 
bulirracea , cioè la miglioro ; la moscarpa poi o la ricollo o vece si allocca , s' impecia le- 
riuccmente al vaso in cui si opero , e si pub immediatamente riscontrarlo al suo colore ed 
ai suoi caratteri fisici elio le san particolari. 

CAPITOLO XIX. 



DIFFERENTI QUALITÀ DI BUTIRRO E DIVERSI MODI DI PBIPABAHXO. 



L' ingegno umano, sebbene pare che lolvulta riposi , pure non viene meno RiamiMÌ. 
Credo taluno che gli Ilo Tona talora ommulire , ma non gli £ negalo pero il segreto ra- 
gionare. Ed è per questo che le orli e le sciente lianno sempre un continuo molo prò 
grassi vo.' Non è difelto di buon volere, se operoso non ai vede sudar taluno in una dola co- 
sa , ciù dipende da che È costretto giugnervi per olirà via. Molli sono coloro ebo volgono 
le precipue loro cure a perfezionare i melodi già conosciuti pel conrczionomenlo del bu- 
tirro e ridurlo della miglior qualità, u volgendo le proprie riflessioni o i propri sludi olla 
materia da cui Io si eslrae , o modificando i procedimeli , o perfezionando i meccanismi. 

Comunemente Ire sono i modi coi quali si olliene il butirro. 

1. " Col latto fresco. 

2. " I>opo coagulalo il latte , si mette nel pennaggio il coagulo e lo panna mescolali. 

3. " Si separa la panna dal coagulo, o pure dui bile c la si versa sola nel pennaggto. 
Quasi' ultima maniero ù quella che gii abbiamo diffusamente discorsa. Ciascun pai'sc 

ho le sue consuetudini , i suui modi particolari d' operare , i quali , sanzionali essendo di 
uno lunga pratica, si mantengono religiosamente e sono difesi contro qualsiasi innovazione 
si allentasse di apportargli. 

Nini è generale costumanza di fabbricare ovunque il bulirro di dìltcrcnll gradi di fi- 
nezza sebbene fallibile sarebbe di oltcnerlo dallo stesso Tulle , separando la panna o mono 
a mono ed a misura clic si presenta alla superficie. È pur onco provalo elio il lolle di una 
stesso mugnolura ma diviso in Ire parli , seporolo la panna di ciascuna e diguazzala nello 
slesso tempo, ci manifesta tre differenti gradazioni rololivomenlc olia qualità. 

Beco oleune pratiche fatte do un dislinlo agronomo. Trascelse egli molte grandi lazze 
da colte, che successivamente furono riempirne de! latte che diede una vacca lino all'ulti- 
ma goccia. Ciascuno di quelle Uzze fu separatamente pesala; dopo che si fu bene egli siti- 
.o assicurili) che la quanti là di latte coutenuta io ogni tazza era la stessa, ha potulo accer- 
tarsi del risultalo scgoenle. In tulli i cosi lo quantità di panna che si trovavo nel lolle nino 
lo pel primo era minoro di quella che si separava dal lolle muoio per uliimo; crescevo io 
dose la panno nel lolle a misura che la augnatura givo al suo fine. Sebbene questi l" 1 ' 
primonc ilivasilicii.-sc nelle ilillVrculi vacche , puro nullo maggior parte , la n,u;inli[:i .:i 
panino die si trovava nel latte contenuto nel!' ullima tozza era o quello che si trovava nella 
primo tozza rome JG è od 1. Per vero dire , nel lalU- di alcune vacche la differenza non fra 
laulo notevole : ma si polcvu dire in generale che si avvisava la proporzione di 10 o W c0 " 
me ad 1. 

La differenza nella qualilà delle due sorta di panna era oncora più nolevoto dello <["'"■ 
lilù. La panno , separala dal latte della prima tazza o murilo pel primo , era sciolfa , bian- 
chissima , e quasi di nessuna coiisisleuzo ; mentre quella che e rasi formala col tallo del- 
l' ullima Iona era spesso, buiirrosa e di un boi colore. 
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11 lille die rimaneva in ciascheduna lazza , dopo dio era itala separata la panna ap- 
palesava alcune differenze assai rimarchevoli. Quello clic fu munlo pel primo era mulia 
diluito, azzurrognolo ed avea lulU l* apparenza di essero sialo mescolalo di acqua : il lolle 
a vece cunlenulo noli' ullima tizia aveva un hd colore giallastro ; avova Iutiera qualche 

alla panna ili quello che Tosse al latte. 

Da tutte c|Uu.-1p ns-icriiiikmi clii:in) apparir elevo , die coloro i quali , avendo di gii 
murilo per esempio nove a dicci boccali di lane dalli! litro ucrlir, m: lasciassero un boc- 
cate nelle mammelle, perderebbero per hi Ioni Ira si: unitine e per la loro disadallaginc , 
non solo tanta panna, quanta si sarebbe separata dagli nove o dieci boccali di lolle , ma 
ben anco la panne la più bella , la più buona, quella in Duo che è più atta a comunicare il 
sapore ed il coloro al b mirro. 

John riferisco , ebe una tale interessalo osservazione e stata lolla da tulli quelli chu 
si sono occupati di questa malaria, e clic tulli si accordano nel dire che il butirro, e la ma- 
teria caseosa delle porzioni di latte successive di una stessa mugniluro , aumentavano di 
queliti nell'ordine in cui to differenti porzioni di lane erano stale munte ; di modo die 
Il butirro ed il formaggio della prima pontone erano meno buoni di quelli dell' ullima. 

Alcune esperienze istituite dal sig, Pcligol hanno pienamente confermale le sovracila- 
le ossene zi oni. Quesl' abile chimico ha trovalo sssolulamcnle la slessa disposiiiono nelle 
capre e nelle asine. Egli ci assicura clic quando il latte rimane di troppo nelle mammelle 
divieti raro, e perdo fin» il l per 100, o una lena parlo in totalità della sosLjnij solida. 
Quesl' citello, senza dubbio, procede per endosmosi. 

Queste differenti operazioni c minute separazioni ci ammaestrano benissimo come im- 
menso sarebbe l'utile che no addiverrebbe, potendo assecondarle; ma Ila d'uopo con- 
fessarlo, che ci avvisano in pari lempo e ci mostrano lo grandi diUicallà elio pur troppo si 
incontrerebbero, volendo anproflllorc di lutti questi vantaggi nelle grandi aziende e nelle 
grandi fabbriche , nelle quali la molliplicilà delle operazioni , e la loro complicazione ci 
farebbero incontrare sempre maggiori inconvenienli. 

La borni o la delicatezza del butirro tanno l'origine loro non solamente nella scella 
de' pascoli, nella giusta distribuzione degli alimenti ec; ma procedono ben anco dal modo 
di conseguirne la fabbricazione. Ili Olanda si accostuma di lasciar raffreddare il latte nelle 
tinozze, di rimescolarlo duo o tre volte al giorno con una spatola di legno all' oggetto d'im- 
pedire che la pauna possa separarsi dal latte, una late operazione e rinuovcllala Un laido 
clic, atteso la consistenza, non Ha più possibile di introdurvi la spatola. Si versa allora o- 
gni cosa nel pennaggio, e per lo spatio di un ora continua si dibatte. Allorché il butirro 
comincili a formarsi entro il pennaggio, s'introduce dell'acqua fredda in proporzione della 
quintili del lolle, e finché il lallc siasi separato del bulirro. Tello il liulirro al pennaggio, 
lo si lava ciò si impasta in modo e fluiamo die I' acqua n'esca perfettamente chiara. Con 
questo semplicissimo metodo si ottiene maggior quantità di bulirro da una stessa dose dì 
lolle. Ila una consistenza più soda, un sapore più dolce e gradito e si conserva assai più 
lungamente di quello che si prepara con la panna separala dal latte. A queslo melode vi 
sono i suoi oppositori, i quali dicono che non torna conto di diguazzare una tonta quintili 
di materie per ovcre una slessa dosa di bulirro; si richiede maggior fatica per parte di chi 
deve operare , e per la massa e l' ampiezza del pennaggio ; e poi non è provalo che si ot- 
tenga una maggior quantità di bulirro, di più , pretendono essi clic riesca di qualiui intc- 
riore, e minore in quantità. 

Nel Lancashire ed in alcune parli del Cliesliire si divide il lalto di ciascheduna vacca 
in due poili ch'umile , prima mungitura e seconda mungitura. Si spanna la prima mungi* 
gilura , il cui lallc dev' essere altrimenti consumalo , e la panna separala va mescolala al 
lallc non spannato della seconda mungitura. Allora quando questa uleschiauza appalesa il 
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convenicnle grado di acidità, la si tersa mila nel panneggio. Y titanio poi fare in modo clic 
più prò ni ani cu» divenga acida , si accende il fuoco e si rialza il grado della temperature 
nel locale ove giace in quiete il Ielle. 

fieli' Alta-Scoiìa si accostuma di lasciar poppare al vitello la sola meli del lolle della 
tacca lui lo n le , indi si munge l' olirà mela. Il butirro che si ollicne da quel Inlte è di una 
bontà squisita e della richiediti ftonsiiienii; ws ilceonn i mongilli ili quei paesi non hanno 
il costume di far passare dallo slaccio il lallc, cosi il butirro è il più delle volle imbrattalo 
dei peli di tacca. 

Nell'ovest dell' Inghilterra si Fabbrica il butirro con la panna bollita o riscaldala (scnl- 
ded-creom ). Si lascia il latte nelle terrine o nelle pialle per 12 ore nella siale ed ore 21 
nell' inverno. Si collocano le terrine nella sluffe o forni , a lai' uopo costrutti, e riempiuti 
di ceneri calde ; In quello slato più non si toccano infine a che la panna comincia a faro 
delle bollicina e cangia di coloro. È necessaria una uliva sorveglianza e l' individuo che 
n' ù incaricalo, trasporta allora le terrine ne) locale della quieto ove rimane per lo spailo 
di 12 ore. Trascorso questo lem po, se grande è la quantità del latte in ogni terrina, la panna 
ci ritela lo spessore di più di un pollice. Col coltello la sì rompe, e nel Consuelo modo la si 
leva. In lai guisa il lallc rimasto più non contiene che la parte caseosa ed il siero. Siamo 
assicurati che con questo melodu si ottiene la quarta parie di più di butirro, e che bastano 
pochi colpi dati al pennaggio per averlo di un' eccellente qualità. In alcuni luoghi lianno 
la calliia usanza di riscaldare la panne sul fuoco, dico talliva, perchè il fumo può allcrare 
facilmente i prodotti. In altri sili si accostuma di battere la panna a meno nella tinozza di 
legno; si sbarazza il butirro del proprio lallc, lo si lava ben bene e finalmente si foggia in 
cilindri: o lo si chiama Eppino Alitar. 

Un altro metodo è il seguente : 11 lette appena munto o passalo da uno staccio di ori- 
Di, e versalo in ampi bacini elio tengono trasportati in picciolo cellette e p posi la m cu le di- 
sposte, e là rimangono dalle 12 alle 21 ore, acciocchì il lallc si raffreddi. Decorso un late 
spazio di tempo, lo si versa dai bacini in una bolle situala in piedi, e al di sopra aperti. 
Nella iemale stagione si può tralasciare ili far raffreddare il lallc, e diretlamenle lo si puù 
versare nella bolle, in cui rimaner deve infino n lento che È divenuto egro, e clic compres- 
sa con un dito la superficie, si prova una carta resistenza; le qual cosa talora non si mani- 
festo in quest'ultima stagione se non che passale alcune sellimene. Tocco un lol punto, si 
fa 1" assaggio del [alle e spingendo la panna in fondo con la mano, e lulfando le dita net 
■alte che trovasi al disello, dopo levata, sì fanno cadere alcune gocce di latte sul palmo 
dell'altra mano. Se dopo alcuni istanti il Ielle si rappiglia In mass», e il segnale che è giun- 
to il momento per diguazzare e preparare il bulirro; ed allora lo si versa nel pennaggio con 
la diciotlesiina parie d'acqua calda. 

É (enulo In gran conio il butirro clic si fabbrica in une lerra lungi due leghe da Iteri- 
ncs, nella Brellagna. Viene egli preparalo con latte fresco; ha un sapore squisito, una gran- 
de consistenza, ed ha un bel colore giallo dorato . Le tacche hanno nulla di s ino rd in a rio, 
ma lo cure loro importilo , la secchezza delle erbe e la bontà dei pascoli fanno si che tulio 
concorra alla buona riuscita di un tate prodotto. Ecco come si procede alla preparazione 
ilei butirro. Si versa nel pennaggio lutto il lallc munto la sera della vigilia del di dell'ope- 
razione e il lolle caldo del mallino; prima di diguazzarli si lasciano in quieto per alcune 
ore; non mai si separa la panna dal coagulo; si pretendo, che in tal modo usando del latte 
si ottenga una maggior dose, relalivamenle, di bulirro, ed e assai più delicato; d'altronde 
il lalle iti bulirro, sebbene acido, assai bene lo si puù vendere a Hermes, e comunemente 
questa sostanza e distinta in lalle agro e laltc dolce. Siccome la dose di bulirro è sempre 
intcriore a quella di una panna per molli giorni conservata, e la qualità degli alimenti non 
oslanle più costosa , e le cure impartite alle vacche, di gran lunge più dilìgcnlale, pure, 
ad onta di lullc le delle cose, quei fahhricalori snrin o 'Invizia ricompensali dal prezzo mag- 
gioro cui è venduta quelli derrata. 
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11 butirro tulio al peimuggio viene sbarazzalo dal siero tagliandolo in sodili felle con una 
specie di cucchiaio piallo che sì lufTa rnnlinuamente nell'acqua, affinchè II butirro non s' 
attacchi ; lo si impasta c si maneggia, e Analmente lo si foggia a coni più o meno grossi. 

Si prepara un'altra qualità di butirro che chiamasi butirro di Boemia. A ciù fare , si 
riempie una terrina od una pialla con latto che ha passato di gii una nono , o sia salita la 
panna sema aver inacidilo. Si colloco quel laso nel (orno riscaldalo da un braciere, quando 
non sia»! lo comodità de! forno : lo si lascia , Bnchè Ja panna , che nel paese di llcnncbrg 
citiamosi panna dolce , interamente siasi separati dal latte , il quale perù non deve arerò 
bollilo, e Uno o che la panna sia divenuta di color bruno. Allora si taglie dal forno il vaso , 
si lascia clie la panna raffreddi, e quand'è perfettamente raffreddala , nel consueto modo 
èì leva , e te si ripone in un vaso di terra in cui si agita enti una palella di legno, o pure si 
versa in una bottiglia di larga apertura, conforme a quelle, nelle quali conservala a nsim- 
tengono le frulla; si gira in più sensi la bottiglia, e qucsio si eseguisce a fona di braccia; ed 
tn presto lempo il butirro 6 fallo. Quando e terminata l'operaiione, si fa girare la bolli- 
glia, il butirro si formerà In cilindro, e facilmente escirà dall' apertura del vaso. È neces- 
sario che la bottiglia sia latta le volto lavala con acqua calda di liscio, acciocchì nessun 
odoro contrarre possa. Io questo modo ai ottiene dolcissimo il butirro, c mescolalo di pic- 
cioli punti neri, che fanno all' occhio un singoiar contrasto ed è di un sapore gradevolissi- 
mo. Il lolle che è rimasto dopo levola la panno servir putì allo fabbricarono del formaggio 
O all'ordinaria domestica ed economica consumazione. 

Allorquando nello fabbricazione dei formoggi, dell! grossi, il lallo non To spannalo, 
il siero ritiene sempre una certa dose di butirro il quale Ito le proprietà non dissimili af- 
fatto ila quello che sì ottiene dalla panna slessa. Semplicissimo è il modo di preparare que- 
sto butirro, e può, non senza profitto, essere utiliziate nelle grandi aziende ed in tulli quel 
paesi ne' quali in grande quantità si fabbrica il formaggio. Si deposila, ogni giorno, 11 sie- 
ro di latte in convenienti vasi nel locale ove la lemperolura segni dall'IP al 12° 11., e luti» 
le manine si separa una specie di panna che si solleva alla sua superficie. Questa panna 
rimescolota e diguazzata no' consueti modi ci procura un buonissimo prodotto, e pcrfelU- 
mente simile ol buiirro comune. Il residuo lallo è consumalo pe' solili usi economici. 

Vi sano alcuni che dividono il siero, per eslrarre il buiirro, in due specie; cioè, il sie- 
ro verde ed il siero bianco. Il primo sarebbe quello che naluralmenle cola dal cougolo, il 
secondo sarebbe quello che si ottiene dalla compressione. Onde oltenere il butirro dal sie- 
ro essi hanno Imaginato differenti metodi. In certi lavori, il siero separalo dal formaggio è 
versato nei consueti vasi e lo si lascia per lo spor-io di uno o più giorni ; trascorso il qual 
lempo lo si spanna; il reslonle si lascia alle susseguenti operazlnni. In un bacino o pure in 
una caldaia, si fa bollire la panna che fu levata, indi ta si versa in vasi di terra in cui ella 
rimane , finché si ori vene abbastento per diguuiiarla. Si accostuma parimenti di raccoglie- 
re il siero verde, tosto che cola dal formaggio, in una caldaia, che dev'essere subitamente 
messo a fuoco. Quando e bollente il siero, entro si versa dell' acqua fredda, o del siero 
bianco, lo qua! cosa, promuove I" ascendimene di una schiumo bianca, cromosa e densa, 
clic da noi chiamasi fiorito, di cui no parleremo a suo lempo. A misura che ella va forman- 
dosi, la si leva e la si ripone nelle (errine fino al momenlo di essere diguoriala. Il siero 
bianco , almeno quello che non serve a far separare la panna dal siero verdo bollente, è 
versolo nelle terrine come il latto comune al fine die la panna ascenda. La panna che vie- 
ne lolla è congiunta a quella che procede dalla bollitura e si diguazzano insieme. 

In alcune grandi aziende agricole lo scopa principale relativamente al latte, è il bu- 
tirro, e quivi si sceglie la stagione d'autunno per la fabbricazione del buiirro che dev'es- 
sere conservalo o preparato mercè le diverse operazioni per essere spedilo in lontani pae- 
si. L' autunno è il tempo che, d'ordinario, ciascuno scegliere dovrebbe per la provvigione 
del buiirro servibile al giornaliero consumo: all'oulnimo succede il verno e quindi ilfrcd- 



eulilii in lui ti inanifctia. Tulle eosc uguali d'altronde, nuli :. iimui ij;lbrc, se la naturi 
(('■i [iniuuIì, la temperatura ed altre circostanze clic irmlJJi l'ora imperarle, concorrono a 
tendere migliore la fabbricai io ne del butirro, il quale perciò, tranne quello di primavera, 
gode meritamente un maggior credilo, ed e Icnulo in più grande esumazione. 

Possiamo stabilire tome regola costante, che da diciolto libbre di lolle si cslrac ap- 
nroSBaMIivamciile una libbra di butirro, ed una la le quantità è il prodotto (li una tacca io. 
ciascun giorno. Vi sono lali vacche cljc hanno» dalo lino a due ed anco Ire libbre di butir- 
ro, imi simili casi sono rari e si ponno raccontare. In nuluuno precisamente 4 l'epoca in 
mi si rinvengono nel bulirro lune le richieste qualità per le successile prepanzioni e sua 
oooKmlIoue, 

CAPITOLO XX. 

CONEBBTAZIOnK DEL UDTlttliO. 

I.a vita organica eosliluisee evi Joule me ni e l' indispensabile fondamento o continuo 
della lilo animale. Tulle le sostarne organiche, Iranno pochissime , lolle al dominio della 
fila animale sono soggette dal più al meno alle diverse influenze degliagcnli cslorui, e 
Ionio possente t 1' azione di qucsli che sono elleno costrette di cangiar forma e nalurn. 
Molli chimici si sono occupati seriamente e rinvenire i meni necessari per li conscrtatlo- 
ue delle ansiamo organiche. 

(layLussac ha dimostralo, che, allorquando una volta al giorno od anco solimenla ci- 
gni secondo giorno, si riscaldano Uno al 80° fi. (100° ceni.) i liquidi animali, che hanno 
una gran tendenza a corrompersi , come per esempio una dissoluzione di collo, in modo 
die l'n-siijcnc dell'aria assorbito d al liquido, venga consumalo per effello del cangiamen- 
to che produce il calore, si possono essi preservare per iiinltijsimo tempo. In lai guisa SÌ 
perriene a conservare lungamente come gii abbiamo detto il lalle fresco. 

La presenza dell'ossigeno è la causa più possente della scomposizione delle sostanze 
organiche. L'acqua influiste ella pure, ma allora Io scomporsi si mostra lentissima. A quo-, 
sic considerai io ni è appoggialo il includo di Appetì onde conservare per mollo tempo te 
maleric vegetabili, Appert riempie, per esempio, interamente una bolli glia di vetro con 
piselli verdi recenti, la stiva ermclicamenle, ed assicura il luracclnlo con funicella, e con 
calrame; colloca la bottiglia in un taso pieno d'acqua, ch'egli riscalda tino al bollimento. 
Nel tempo, che il riscaldamento si effettua; i piselli assorbono l'ossigeno dell'aria conte- 
nula nella bottiglia, lo quale no» puù più ossero sostituita dall'ossigeno esterno. I piselli 
ti consertano senza soffrire alterazione alcuna per un anno intero. Nello slessa guisa, e con 
metodo ugnate noi abbiamo conservalo lungamente il lalle, ed è lo slesso principio sul 

I corpi più suscettivi di decomporsi esposti all'aria sono l'albumina, il glutine, e p03- 
sono questi essore indeflnilamenle conservali, quando siano stali rlrlinilivamenlc dissec- 
cali , per lai modo il lalle diseccalo, come abbiamo veduto , ossia la lalleiut, per mol- 
to tempo può essere conservata (1). La conservazione delle materie organiche per niel- 
li) Gulais e Guarir? ottenne™ la lamina o lattatine nel modo che abbiamo gii detto. 
1! sig. Mahec coll'e vaporazione della parie aequosa del lalle, ad un lieve calore e continua a- 
gitaiionc, e postia co 11 'esposizione al freddo ed all'aria libera ebbe il lane in picciolo volume 
ridono. Ora il sig Mujbc fa ronernlrarc il lane nel vuoto cui mcizo di un picciolo apparalo 
slmili- n ijtirllij di Unni. Un espilano di n.iveelic, noti ò mollo lempo, tinnii' dall'Indie, l'acca 
il più grande elogio ncll'eslrallo di lalle del sig. M.vi.nr.c. 



io dell' aleno! , ild sale n dello iucche™ è parimenti! stabilita tur lina specie di dlssccro- 
menlo, c si presume che I" acqua , di cui la materia organica è imbibila , perda , dopo es- 
sere siala mescolala eoli' alcool, col salo, o con lo zucchero, la proprietà ella slcsso di 
volgersi ella decomposizione. 

Con lo sless.n mezzo conservare sì possono lutto lo malerìo vendali ed animali. Rasiti 
solamente di collocarlo in vosi crmclicameiilc chiusi , e riscaldando lenimento lina al- 
l' SO 0 II. ( 100* ceni. ). I.' ossigeno dell' aria contenuto ne' vasi viene assorbito in conse- 
guenza ili una reazione , che non è un principio di decomposizione, c le materie organiche 
hi 1 invimi] allora nel meno di un' atmosfera di gai nitrogeno e di gaz arido carbonico che 
si sono di nuovo prodotti. Un metodo di conservazione, anco volgarmente conosciuto, ma 
meno cerio degli nitri già noli , è quello d' introdurre le malarie organiche nel butirro 
squaglialo, nella grascia slrulla o nell'olio, le quali soslanie impediscono l'accesso all'a- 
ria (1). 

Ora noi applicare dobbiamo i principi sovra esposi! alla conservazione de! butirro. Per 
ciò lare, lia d'uopo conuseere di die si compone il butirro, onde scegliere possiamo quel- 
lo sostanze che con la loro azione, alle siano a prevenire qualsiasi decomposizione proce- 
dolili' U.i una in lini ii itisci^uaifzjziiiik! . u l'ausata itigli j-i nii t-tranei ; o puro a quale 
u|nTamj;Lc o manipolazione ossoggellaro si debba II butirro, per ispogliarlo, c sceverarlo 
di quelle sostanze die possono essere la causa immediata e l'origine principale di sua da- 
tore posizione, dil aii-ii vOi:il;iii2iulii I' u:l> ilclle due ujitrariom , cioè lo spogli amen lo di 
lulte le materie estranee a! butirro, e l' azione di quelle sostanze che atte esser possono a 
preservarlo da un' intestina decomposizione, Cd assicurarlo dalla molesLia e dalla presenza 

Rubincl in una noia all' opera di John (2) si esprimo dicendo : « Il Chevreul avendo, 
fatta l' applicazione dei suo metodo d' analizzare i corpi grassi al butirro di vacca È perve- 
nuto ai risultali seguenti. 

Il butirro è farinaio di i]ii;-.il;u priiinij.j ira mediali : 1." un olio che è ancor liquido a 
Zero ; 2." una sostanza grassa clic si strugge a 39° 11. ( 19" cent. ) ; queste due soslame a 
quanto pare, essenti al meo le non diversificano dal due corpi grassi die costituiscono la gra- 
scia di porco, di tute, di caslralo e d' uomo ; 3." di un principio colorante giallo ; \ ° di un 
acido nuovo die è la causa dell'odore di butirro ed al quale il sig. Chevreul diede il nome 
di addo butirrico a. 

Braeonnol ci ha fallo conoscere che da 10O parti di butirro strallo, preparalo nella sia- 
lo , ha potulo ottenere, aita temperatura di zero, di Olio 60, di grascia 40. E 100 parli di 
butirro squaglialo, preparalo nell'inverno gli hanno dato di olio 35, di grascia 65 (3). 

Raspai! dice che la panna si compone di globelli oleogiuosi In maggior quantità, e di 
globelli albuminosi in minor numero. Che per separare queste due sostanze, si usa di uno 
strumenln suscettivo di ricevere un rapido movimento ( il ponnaggio ) e di squarciare in 
pari lempo lo massa cremosa che vi si deposita con una ccrla quantità d' acqua, L' acido 
ben presto va formandosi in questa meschianza d'olio, di zucchero, d'albumina, di saltai, 
c qucsl' acido comunica all' acqua la proprietà di distogliere i globelli albuminosi , ed ai' 
globelli oleosi la facilità di avvicinarsi , e formare una massa omogenea. Dopo ripetuti In- 
vi! menti di questo genero , certi siamo di avere ottenuto quella massa oleosa In islalo di 

(1) Volger» l'anno 1820. quando negli scav;iv;i,-nti dir si farti min a Pmiipi, si ili-'n"riiii- 
no alcune bolllglic piene ili ulive, le quali erano slate consrrvatr nell'olio e si imvarouo in buo- 
nissimo staio, sebbene l'olio, direnino rancida, si fosse cangialo In aridi grassi. 

(2) TaUeaur. cMmi'ijusJ durane animili, ou n/itrcaifej rniiifnt) de rotini In anotym 
faìtti juiqu'à te jour tur In anHiurwx. 

(ti Annoia de ckimk ci de phyiijut, min, XC.1II, p. 22j, IBIS, 
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pur i-uà, Iole appunto, quale Ila richiesta dai bisogni dell'economia domestica. Questa mas- 
si! chiamasi allora butirro ; ed è un mescuglio di olio , di una certa (gnaulila d' albumina , 
di un pu' di niccherò, di sali di lane e dell' addo aeellco, die si e formalo durante 1' ope- 
razione A causa di sua dee odi)] esiliane un tale miscuglio, col tempo, oun usando le ne- 
cessarie precauzioni , finisce per divenir rancido. 

Dopo tulio ciò elio abbinino dello illativamente al butirro ed a' suoi componenti; oro 
die conosciamo le cause iniettine che panno dar origine Sila di lui scomposizione: ora che 
sappiamo quanta influenza Pier denno su di esso gli agenti eslerni , dilli ci le non sarà il 
rinvenire i meni o le sostanze alte alla di lui conser razione. Freschissimo può esseri: m,i ri- 
tenuto il butirro, collocato in un Taso ripieno d" acquo, la qualo, molle volle al {porno, sa- 
rà bene che venga rinnovala, o pnre tcnu lo mi olialo in un pannolino bianco di liscia, che 
costantemente umido sia guardalo. 

Si conserva il butirro, foggiandolo in baitene, le quali denno essere riposte in un va- 
io, e ricoperte poscia di sciroppo di zucchero. Dopo una o due settimane il butirro è si fre- 
s co, conio se (osse appena preparalo, e lo sciroppo è ugualmente ptoprio agli usi di pria. 
Se mai per coso al tosse diluito lo sciroppo, lo si polrù cuocere di nuovo, Quo alla richie- 

11 butirro ricoperto di un pannolino inzuppato di acelo, si mantiene perfcllfraenle 
iiin iii) e tresco per molli mesi. Quando non si avesse a disposizione una cantina asciulla , 
pulita e senza esalazioni di sorla, e la cui temperatura Tosse cosi au lem e me bassa; nel mo- 
do seguente supplirvi si polii), onde conservare fresco il butirro per notUtstmo tempo. Lo 
si collocherà in un vaso di lerri rivolto in un pannolino, su cui si fari stillare l' acqua per 
mezzo di un imbuto nella cui canna siavi un po' di paglia. 

SI puù conservato il butirro, tnellendolo al sicuro dall' azione dell' aria nel modo se- 
guente : duv' ossero In pria ben bene lavalo, e quindi spoglialo di tullu il lane elio fossevi 
frammisto ; di questo butirro y riempio un vaso di maiolico , in cui vuol' essere ben com- 
presso, onde non sinvi Decesso alcuuo all' aria , ni ai liquidi : si capovolgo il vaso sur un 
tonda di maiolica fondalo, nel quale si versa latti' acqua , quanta il tondo ne può capire ; 
ogni giorno si cangia quest' acqua , e si liene servalo in luogo fresco il tulio. Tolto in tal 
guisa il butirro, a qualsiasi comunicazione coli' aria atmosferica, t Iella pertanto la causa 

Con lo slrup.gimenlo del butirro focile si rende la di luì conservazione. Fourcroy ci 
ha provato die indiando in un lubo di vclro di un pollice di diametro una data proporzio- 
ne di butirro ; dopo avero tuffato il tubo peli' acqua al 11* 1B R. ( 11* XI ceni.), il butirro 
ai era diviso in Ire parti : lo Slralo Supcriore conteneva la materia caseosa riempiuta di bol- 
licine u' aria, quello di mezzo era di butirro, e lo strato inferiore non era clic acqua. 

Hospaìl dice, che fia d'uopo struggere il butirro nelP acqua bollente onde separarlo 
da una grandissima porzione d' albumina ; ma sarebbe anco necessario di ripetere più vol- 
le questa operazione , volendo lusingarsi di puler ottenere il butirro in un pcrfdlo sialo di 

Berzelius dice, che II butirro nello stalo, conte viene comuoememe consumalo nell'e- 
conomia domestica, è una mescolanza di grascia con una sedicesima parie del suo peso di 
materie procedenti dal [alia di butirro, la cui separazione cangia di mollo il suo sapore, o 
1' apparenza su;. Quando si voglia separamela, sì mcllo il bulirro fresco in un lubo di ve- 
tro piuttosto allo, c io si espone ad una temperatura che non oltrepassi il i8° R. Il bulirro 
strugge, e galleggia poi alla su per li ciò del lalle di bulirro, il quale si Irova tulio al fondo 
riuuilo. Quando lo grascia i ridona ben chiara , la si verso in un altro vaso die contenga 
dell' acqua calda al 32° il. con la quale la sì agila per moltissimo lempo all' oggetto di c- 
slrarne tulle le partì che sono solubili noli' acqua. Si rassembra ella da poi con la quiete , 
c si rappiglia alla superfìcie del liquido. Tutta la primitiva apparenza del bulirro in lai nro- 



ilo scompare , ma si puù ridonargliela , Uno a un cerio segno, tacendolo raffreddare con 
istantaneo modo in un miscuglio di salo e di neve. Se il butirro nello sialo di liquefatane 
uba 6 narfellomcnle chiaro, lu si passo dalla caria da feltro in silu ove la temperatura se- 
gni il 32" U. 

Il signor fcalon ci ha fato conoscere (1) che quasi liuto il butirro di cui si fa uso e si 
consuma a Costantinopoli, tiene colà trasportalo dalla Crimea, e da IStrbaii , e lulla la sua 
dolcezza e buina gli è conservali» , facendolo struggere ad un moderalo calore allorché è 
ancor fresco, togliendogli con destrezza le schiume che , a mano a mano, si succedono ; 
egli aggiugne , che squagliando il Lutino a modo de' lanari , ed operando l' insalature, 
come noi facciamo, si giunge a conservargli per due anni le suo buone qualità ed il deli- 
calo suo sapore; e so lo struggimento È condono con la necessaria diligenza , tulle intatte 
rimangono lo qualità che devo avere inclusivameiitc al suo colore. 

Il sig. Théiiaid , r.iMumiiinljinlo egli puro il metodo usalo dai Tartari , e' insegna di 
far struggere il butirro al bagno maria , o pure ad un calore elio non oltrepassi il CG" R. 
( 82° cent.) c di mantenerlo in questo sialo Dno o che lutto la materia caseosa siasi rasscm- 
brala in fondo al vaso ed il liquido sia divenuto chiaro e trasparente. Allora li a d'uopo de- 
cornarlo o farlo passare da una tela, ed operare in modo che raffreddi in un miscuglio di 
sale o di ghiaccio frantumalo, o almeno ncIP acqua di fontana ben fresca; obbliaudo una 
laie precauzione , il liquido si rappiglici in massa , cristallizzando ; per la qual cosa non 
potrà in alcun modo resistere all' aziun dell' aria. Custodito in vasi chiosi , in luogo fresco, 
egli si S'tIjitìi ìiiioiiiiMiiuj [ii:r m:ì ilil'jì iiliiitiin, iii-iliiMjla.-jiii'iile se si userà la diligermi di 
toglierò la parte superiore. Se, al momento di servirsene agli usi domestici , lo si dibatte 
con una sesta parte del suo peso di formaggio, mostrerà tutta l' apparenza del butirro 

Lo studio nostra per avere buon butirro atrutlo, tanto per l' ordinarla provisla di fa- 
mìglia, quanto pel commercio clic s' intendesse di faro, debb' essere rivolto a far scolla di 
butirro fresco da cui non siono disgiunte tulle le qualità richiesto o da noi diilusamcnlo 
discorse, e sia perciò considerato della miglior qualità. In un recipiente di ottone della 
capacilà proporzionala alla quantità che si vuol struggere, si molle il butirro. 11 calore de- 
pili che sia possibile, sendo questo un motivo di dare al butirro un odore disaggradilo. La 

procedi. Dal momento che il liquido comincia a rumoreggiare, è necessario usare la più 
allenta e diligente sorrcgliaoia. £ bene di tratto in trailo, onde agevolare I' uscita all'u- 
midità di tramescolarlo. Se una porzione delle sostanze che a mano a mano va depositan- 
dosi ai attaccasse al fondo del recipiente , sarà d' uopo allora andar a rilento col fuoco e 
raddoppiare dì audizione; imperocché se quella parte clic si allacca, si decomponesse per 
cagione di un calore troppo forte, un sapore acre e disaggradilo piglierebbe 11 butirro. Di- 
ligentemente si leveranno le schiume che a poco a poco si vanno formando. Fallo chiaro o 
trasparente come l' olio, si giltano nel fuoco alcuno gocce di quel bulirro strutto , se egli 
si accende scoia rumore e senza scintillare, e segno che l' operazione ò giunta al suo Une. 
Si loglio al fuoco il recipiente, a si leva la restante schiuma : indi lo si abbandona per al- 
cuni istorili alla quiete. 

Accostumano taluni di passare da uno slaccio di crini il liquido e lo raccolgono ne' vosi 
nei quali dev' essere consertalo ; altri lo versano a dirittura negli slessi vasi, c fino ch'egli 
coli chiaro. 11 residuo poi vuol essere versalo in un vaso a mela pieno d' acqua bollente ; 
con un randello il tulio si Iramcseoln, e le materie che formano il deposito, cadono in fon- 
do, ed il bulirro quando è bene sceveralo di tulli i corpi estranei per mezzo del raffredda- 
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niriilo sì rappiglia alla superficie, tini istinto lo pel primo dei' essere quMt' ultimo bulirro , 

ma ni merlo conservalo. 

Piclle firanili alienili' , ove una gran quantità ili Lulirro in ima volti sì h squagliare, lo 
fi molti" in vasi ili terra, e qumitln è fuori lollo il pnilf al fumo, lì dentro si collocano olla 
pera; la dimane di mal lino si levano que' tisi, si schiuma il bulirro.c lo si travia in Tinelli 
ne' quali si mole leiicrlu consertalo. Questo oielodo però non raugiusne il desialo scopo, 
rome a vece lo si' ottiene co) precederne ; il bulirro, in lai caso, non ha polulo prorare un 
trail" ili i-alorc sulliiiiculc pireliè lolla I' umidita ad esso mescolata, siasi del lollo evapo- 
rala ; nulamente non solo, ma non interamente gli si può levare la schiuma, e perciò meli 
bene, e per minor tempo conservare lo si puole. Sebbene quealo modo di procedere da 
talli non sia approvalo, perchè di una perdila sensibile ci accagiona ; millameno il bulirro 
che si ollicnc È assai più dolce , od ha un' sapore emiri culi melile più aggradili:. 

I vosi ne' quali si versa il bulirro slrnlio per osservi conservato possono essere di por- 
cellana , di maiolica o pure di grès, (lussi' ultimi sono i più economici ed accomodali al 
bisogne, Ee dessi sono nuovi , è necessario di tenerli immersi nell'acqua per lo spaiio ol- 

i di ili uro, indi lodarli in un Nido di ceneri Unissimo, e là dcnlro tarncli bollire per 

un' ora circa ; si risciacquano poi, e si ftinno perfetto mento seccare. Se que' vasi hanno di 
g]j setiilo, entro immergono nell'acqua bollente, perchè riscaldino ben bene; si Invano 
poi con acqua di calce , o pure con acqua clorurala, e si sciacquano poi infino a latito clie 
sìcih) pei feti a mente pulili , e tulle le amiche particelle del vecchio butirro levate , accioc- 
ché il nuovo butirro non possn in modo alcuno guastarsi ; si lavano ripetute volle, final- 
melile, onde togliere qualsiasi odore possono aver contrailo, e si lasciano poi perfclla. 
mcnle seccare. Disiamo un pollice circa dall' orlo si riempiono i vasi con bulirro strutto, la 
cui superficie ia imperla ili unii strilo di sale bigio o bianco. Da poi ermeticamente si citili- 
dono i vasi acciocché gua ramilo dal coniano dell'aria sia il bulirro. 

Noi abbiamo voluto sperimentare sul bulirro il nostro metodo per conservare il lane, 
e quivi di buon grado lo riportiamo, Facondo seguilo agli altri meni conscrvalorl del bu- 
lirro, come quello clic ci è rioscilu n meraviglio, ed è confutino agli insegnamenti del sig. 

Si sceglie il bulirro fresco della più perieli* qualità. È cose esse miai Issi ma che egli 
sia i: pili poijiliilm L'ilio ;|n>sliaiu ri ni siero o lane di bulirro, e spremuto, all' oggetto che 
lolla l'umidità sia lolla; si deve anco, per buona preci ni io ne, asciugarlo con un pannolino 
<li bucalo. Si ripone allora a poco per volta od a peni il bulirro ne'vasi di velro. Lo si com- 
prime quanli) si può, riempiendoli in modo, ebo più non si avvisi alcun vuole. Si chiudono 
eriiictii oiiu'ulc i vasi col meno di turaccioli di sughero e poscia lutati , ed affroncali con 
[Ilo di l'erro incrm ir.rliìuto. Si collocano questi vasi in un bagno d'acqua fredda , la quale 
viene progressi lamenta riscaldala lino al grado del bollimento. In quel!' isla.de si loglio al 
fuoco il bagno maria; si lascia raffreddare l'acqua e levali i vasi, si ripongono poi in luogo 
fresco e di una uguale temperatura. Il bulirro trattalo in queslo modo Uopo sei mesi fu ri- 

- 1:111,1 i j tu l"n.i- 11, lumini ijuale cjjli era il momento prima dell' operaiione. I.o slru^ii - 

tu, che prova il bulirro, opera lo slesso elTellodi quello che noi abbiamo già descritto par- 
lando del butirro si| ungiti Io 11 ba^in-maria. fi siero e la materia caseosa depositario al ton- 
do e lasciano il bulirro perfettamente purificalo, uggì adcvoliUlDM anco a mangiarlo solo e 
sul pane e più sano che il bulirro fresco comune : con segue 11 lem e 11 le, la privaiiune dell'a- 
ria essendo completa a causa dell' applicatone del calore.il bulirro con leu ni 0 ne' tasi non 
soffre più alcuno slleraiione. 

II sig. Ganthier di Nantes rinvenne il modo di conservare 11 bulirro, e purgarlo e sce- 
vera rio dell'acqua e del latte di bulino col meno di un torchio 0 strettoio. Non sappiamo 
persuaderci come un lai mudo di procedere non aia generalmente praticalo, perocché, fra 
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tulle le mani poi azioni Onora conosciuto per conservare il butirro ed am mi gli orarlo, questa 

Questo modo di procedere che ha per issopo di comunicare al butirro di mediocre (ina- 
lili le Balchi proprieti che non avevo in ]irima, e dì conservare al buon butirro lo sue pri- 
mitive qualità, consiste: 

1." A separare ben bene il butirro propriamente dello, o la sua parlo oleosi concreto, 
ih! riii-tnijilio delle parli caseose, .lai siero e dal latte 'li butirro ; lo riunione di qucsli cor- 
pi estranei al butirro essendo sempre di graie nocumento ella di lui purezza ed al suo sa- 
pore , ed a cagione dello celere alleraiione loro, ben presto si guasta tutte la massi. 

S 0 A diminuire quaril'c possìbile il contallo dell' aria, la cui interposi! ione nel butir- 
ro è la causi per cui proni a mei ile diviene rancido. 

3.° Ad incorporare equabilmente nella mossa del butirro il sale comune il più puro ed 
In finissima polvere ridotto, all' oggetto di moltipllcare i punii di contano del butirro con 
questo agente conservatore, ed a combinare In sua ailone con quella dell' acqua compiuta- 

*.*>A bene incorporare ed unire le massa del butirro che sì vuol fabbricare,» in modo 
che sia omogeneo in tulle le sue parti, et) abbia un sol colore , eom' e dai consumatori 
richiesto. 

Ali' oggetto di roggiognore tutte le nominale condizioni , e di schifare l' uso de' meni 
comunemente praticati, i quali, dire I' autore, per una lunga esperienza, sono da me rico- 
nti! eh; li nuli k r tu nisullii'ituli t:i imperfetti , ma, pur troppo, hanno l' inconveniente di ri- 
scaldare, maneggiando i! butirro, e quindi disporlo al rancidume, riempiendolo di bollici- 
ne d' aria , si fa uso dì un torchio o di uno strettoio montalo sur una coperta e sovrastalo 
da una tramoggia, i due cilindri del laminatoio o torchio sono staliilili uri non lai mente , 
I' uno I' altro toccandosi , e si muovono in forza dì una incaslralura nei denti di una ruota 
con un'altra. 1 montoni! che sostengono questi cilindri sono riunili fra loro con alcune viti 
ili richiamo, per meno delle quali si possono tenere, questi cilindri, pili omeuo vicini l'uno 
dell' altro. Volendo fare io modo che questo lorcliio posso acchiappare od afferrare il bu- 
tirro, moleria ouluosa e sdrucciolevole , si danno ai cilindri venticinque centimetri almeno 
di diametro ; il meglio sarebbe ancora d' ingrandire il luro diametro fino a Ircnladiie cen- 
timetri e meno ed anco di più , perocché più I cilindri saranno grossi , e meglio potranno 
afferrare e far passare il butirro. Qucsli cilindri sono costrutti in legno, ed all' oggetto di 
prevenire qualsiasi impastamento , sì denno mantenere costantemente bagnati coli' ocqju 
della coperta in cui sono Immersi ; con diversi mezzi meccanici si possono far girare par- 
ticolarmente con una congegnatilo, a cui venga applicala una manovella mossa col mezzo 
delle braccia d' uomini, in quesl' ultimo caso, l' applicazione di un volante rendo il movi- 
mento più uguale e meno faticoso agli operai. 

La prima operazione, clic eseguir si deve, è quello di separare dal butirro le parli ca- 
seose ed il siero : ad ottener questo si perviene, facendo passare mollo volle il butirro dal- 
lo strettoio in legno, che progressi iato ente si restringe; il siero si separa per mezzo della 
pressione, e la coperta è riempiuta di acqua pura, la quuic, essendo messa iu coniano col 
butirro, rìdotlo iu sottilissime laslrelle, disdoglie e seco trae tulio quello che non & olio 
concreto. Quest'acqua dev'essere rinnovellata a tulli 1 successivi tavamenli, i quali sogliono 
essere continuali fino a clic ella non rimane limpida. 

Questa manipolai io ne, in lai modo eseguila, presenta ben anco il vantaggio di fugare 
dagli interstizi del butirro l'aria, che può esservi conlenuta, e chiuderli in modo ohe non 
possa più entro penetrarvi, le quali cose facilitano moliissimu ed operano la sua conserva- 
si fa poscia ripassare il butirro in (al guisa stemperalo allo strettoio, la cui copertura 
è, in allora, ripiena d'acqua saturala di salo marino; lo si soleggia ben anco con sale, in 
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Inissima polvere ridono, cne, dalla ripetuta aliane dello strettoio, tiene ti ni tormente in- 
corporalo. 

Variabile i la quantità del sale, secondo il gusto do' consumatori, ed il bisogno di 
servare il butirro più o meu lempo avuto riguardo si diversi climi: nulli bevvi di posili- 



1 a (ale proposito, c la quantità del sole che usar si deve, può ,,.„,., 

trentesima alla decima parte della mossa, fallo riflesso anche ai prodotti ai quali si vuole 
destinarlo. 

Giù che imporla assaissimo, si è di por inente con ogni diligenza olla scella del sale, 
che si vuole impiegare tonto in polvere corno in dissolutone; il sale ridono in polvere g 
ben depuralo coll'acqua, t più accomodalo, e meno mescolato di muriati terrei di un sa- 
pore ocre, elio non è il sole delle saline; e l'acquo smurala di sale marìoo abbandona g 
causo del bolli Difilla l,t ir.a^gìnr pule de' suoi sali orli, i quali sono volrliliirali con i pri- 
mi vapori acquosi. Pel butirro fino e di prima qualità si farà uso del sale polverizzala c di 
acquo saturala, ma che sia ballila. Quando il butirro sia in tal modo salalo.e più volle pas- 
sato dai cilindri nell'acqua saturala di sale, conserva una slessa uguaglianza di colorilo; è di 
urta slessa pasla dolco e Dna e di una uguale sslsciia, allora lo si loglio dall' acqua della 
coperta col meiin di pallone di legno, o lo si ripone ne' barili o pure in altri vasi , che so- 
no trascelli a mantenerlo conservato. I.' ;ci|un mUirnij, di coi le piastrelle ili butirro sono 
iropregoale, esce totalmente o couso della compressione prodotta do un grosso pestone, 
ed il butirro allora non forma ci 



In lai modo preparalo il butirro, lo si copre di un lieve strato di sale Unissimo pori a 
quello ohe tu messo In pria al fondo de' vosi o de' borili. Si chiudono da poi gli uni e gli 
altri pronamente e più;esallamcnlc che sia possibile, all'oggetto di fare schifare possibil- 
mente Jc perigliosa influenza dall'irti. 

Un metodo di conservazione delle sostanze animali e quello di frapporle fro due strali 
di sol comune, di zucchero, o di nilro, od anche in una mescolami di queste tre malcrla 
le quali a poco a poco penetrano la sostanza che si vuol conservare, e Colla loro presenza 1 
impediscono qualsiasi alleraiione. fioi non sapremnjo duro uno decisa spiegazione, corno 
i sali producano un lale elicilo. I sali metallici preservono incora meglio del sale comune 
mo molli fra loro, e quelli prccisomenlc die servono più bene a tener lontana la corruzio- 
ne, si couibinono con la sostanza animale, clic, da quel momento, non è più servibile co- 
me alimeli In: la qual cosa non i possibile elio avvenga col sole comune. 

L'insolotura del butirro ha per iscopo adunque la di lui conservazione. Indifferente 
riuscir non devo la scella del sale ; non debbesi far uso se non di quello che, alleso una 
Jungo esposizione all'uria, ha perduto tulli 1 sali deliquescenti, a quello che è meno su- 

del butirro c di lolle lo rispettive di lui qualità sarà la necessaria conseguenza del modo 
che si È adoperalo nel solario. 

Dalla quantità e qualità adunque del sale che s'impiega, dipender deve la sicura con-- 
sedazione del butirro. I vasi anch'essi, ne' quali lo si vuole doposilore, ed alcuno olire cir- 
costanze concorrere possono alla buono riuscita dell'operazione. I modi di salare il butir- 
ro Yariano secondo le costumanze del paese. Il butirro vuol essere salolo più presto e più 
fresco che sia possibile; qualunque rilordo gli è pregiudizioso. Lo si lava più volle e fino 
che l'acqua ooo rimane più l.itliniin-a. Il sale bigio pare che ::bliio la prcfelcnza per l'in- 
salatura del butirro. Taluni fauno seccare ben beilo il sale ni forno, indi lo macinano dili- 
gentemente: cosi ridotto in polvere il sale, con esso viene consperso il butirro, in prio be- 
ne lavato, e sur una gran tavolo pulitissima ed umida disleso, ed il sale nella proporziono 
di un'oncia e mezza per ogni venliquatlr'once di butirro. Si impasta la massa tanto che il 
ulti ed il butirro sieno bene incorporati. 



È opinione gcneralmrnlc ricevuto di nini dcfaticare il butirro di Iroppo cn ll'impasia- 
tnenlo pria dell' insalatura; e quando più verrà operalo fresco e ad una lem pero Idra elio 
nun oltrepassi il 10° B. lanlo più egli manterrà il suo gradilo sapore; piiì raeiìmenlo potrà 
essere cullamelo, e nulla sottrirc dovrà nel Irosporlo anco in Inalane regioni ed in climi 
differenti. 

Variare si deve la quantità del sale, e questo apprendere lo dobbiamo dalla quantità 
del butirro 0 dalla purezza del sale, « viceversa. Varia ancora la quantità del sale secondo 
che dev'essere Iraspnrlaln più o meno lontano, ne' climi ealdi o freddi, conservalo in luo- 
ghi più o meno freschi. È minore o maggiore la quantità del sale secondo clic si vuole a- 
vere il butirro più o meno salato. 11 butirro perù sarà sempre più gradilo, quanto più a- 
vrà la facoltà di conservarsi con la minor possibile quantità di site. 

Trenta libbre di butirro di Laneaster, salato con doppia dose ili sale, furono colloca- 
le in due vasi in eguat porzione, e ricoperto il butirro di quattro libbre di salamoia. Furo- 
no que' vasi depositali in una cantina fresca, e dopo trascorei tredici mesi fu esaminalo il 
butirro, e fu trovalo in perbenissimo sialo e di bontà squisita. Uopo due anni e selle setti- 
mane furono, a coso, rolli i vasi, fu lavalo il butirro e perfcllarocnlc spoglialo del sale, fu 
venduto da poi come butirro fresco al mcrcalo di l.ìvorponl. 

Abbiamo dello che una mescolanza dì sale, zucchero e nitro pnù servire utilmente a 
conservare il butirro; ed un lai modo procedere è raccomandalo assaissimo dal dottor An- 
derson, Twamlej riducevo in polvere finissima una parte di niccherò, una parte di nitro o 
due parli del miglior sale comune, c di lulto formava un composto, col quale, nella pro- 
porzione di un'oncia per dicloll'once di bu li rro, sceveralo di lutto il siero, componeva una 
massa, impastando bene l'un l'olirò, e veniva quindi sollecitamente riposto in barili. Il bu- 
tirro in tal modo preparato, non manifesta l'eccellente suo sapore se non dopo 15 giorni 
che da spoglialo dei sali ai quali fu mescolalo ed allora chiamasi butirro d'Udney. 11 butir- 
ro, per lenerlu conservalo con questo mclodo, dev'essere compresso fortemente ne' barili,- 
c perreltamente unito e liscia fora che sia la sua superficie. Se trascorrere denno alcuni 
giorni, pria che altro se ne aggiunga onde riempiere il barile o vaso qualunque, sì rico- 
prirà il butirro con pannolino di bucalo su cui poggi un pezzo di pergamena umida , ed 
in mancanza di qucslo, con un pannolino impregnalo di hulirro strullo, che si fa ben beno 
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D' ordinario i vosi , ne' quali si ripone il butirro salalo per ispedirlo in ionlane regio- 
ni , sono I barili costruiti in legno. Prima di mellerll in opera ila d'uopo tenerli esposli 
per due o Ire settimane all'aria, e lavarli frequentemente, il metodo più pronto e che co- 
munemente si accostuma & quella il ella calce viva, o pure una bollente dissoluzione (ti salo 
marino , coti le quali materie devono essere strofinale o lavale , ripetuto volle , le Interno 
pareli de' barili ; dopo di che si risciacquano con acqua Credila, ludi si fanno osci u fra re ben 
bene. Quanto siamo in procinto di metterli in opera si ripetono le slesse operazioni, ed al 
momento di chiudervi entro il butirro, si fregano dilige ni e mento da per (ulto, in ogni an- 
noio con sale comune. Finalmente si chiudono tulle le fessure con butirro strutto, che si 
la colare fra le cunnessurc delle doghe, e la copritene u scanalatura del tondo. In alcuni 
sili pria ili servirsene , si riempiono per Ire o qoallro giorni di siero inuoidiin, |nj ; c ; .a ìouo 
diligi: n te mente lavali con acqua pura ed ,:m ihì-jI , indi ti inliipcrano. 

Il legno di quercia è comunemente preferito per la costruitone do' barili. Si t osser- 
valo perù che il legno tolto ad un allieto, da poco tempo atterrato, dispone spesse volle il 
butirro a divenir rancido, lo clic viene attribuito alla sua linfa ed all'acido pirolcgnoso clic 
egli contiene. All' oggetto di mettere rimedio ad un tale inconveniente, il sig. Unir fa ta- 
gliare e disporro il legnn in doglie della convenuta lunghetta , e lo fa immergere noli' ac- 
qua, contentila In una gran caldaia, clic deve essere poi bollila per lo spaiìo almeno di 2i 
ore. Allori il legno viene spoglialo di tulio l'acido e poscia è disseccalo. Per lale opera- 
[ione diviene più compallo e più duro, ed è suscettivo d'altronde, mentre è ancor caldo, 
di essere foggialo In qualsiasi modo. La società d'agricoltura dell' alta Scoila opina che il 
legno di tiglio sia il più allo alla fabbrica ilo ne delle bolli, come quello che , giuala il parer 
suo, la esente di acido pirolegnoso. Dal pioppo, dal salice , dall' accru ce. si hanno legni 
ulili ad una tale fabbri ca ti un e. NcllHolstelu il faggio è consideralo come il più convenien- 
te a quest'usa: si crede di' egli conservi il butirro per moltissimo lempo, senta accagionar- 
lo del più lieve sapore disgustoso. Si atterrano gli alberi ne' mesi di dicembre e gennaio, 
e si taglia il legno e si acconcia in tavole, le quali rimangono tuffale nell' acqua corrente 
per lo spazio di un mese. Si tolgono all'acqua c si fanno seccare in luogo coperto e ben 
arioso, o dopo un'anno servir possono a costruire le bolli. 

Laddove il commercio del butirro è oggetto di grande importanza, e forma parlo del- 
la ricchezza del paese, la legge, con appositi reg' 
la misura per l'esecuzione delle differenti opere 

vcglionza 4 una delle cause principali a delinquere, cosi la legge ordina una conlinua ed 
ntliia sorveglianza; ed i delinquenti sono caligali con pene pecuniarie o con la temperarla 
perdila della libertà personale. 

Da uno Memoria del sig. Cristian Martelli (1) apprendiamo alcuni regolamenti, ai quali 
ognuno è obbligato di attenersi ncll'esccii/innn ilcllii |.r<'|>;m«in:i« did Inrdrru; della di lai 
insalatura , e del moda ceni cui Ji'i-Vìscìt iiiihaMuln Njinlirlo altrove. 
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(1) Mudi di prnccdire n-ali in Irlanda pi'r l'ini jliilui.i dil butirro. IT. m.^rij pubblicala in 
lingua danrsr, 



Ln quantità del sale ù d'ordinario misurala dall'untume del butirro, il quale perciò B 
suscettivo di ritenere mescolalo una dose maggiore di sole, ma allcso clic questo lia un 
prezzo assai minore del butirro, cosi la legge, all'oggetto di metter freno alla frode prc. 
scrive ii quantitativo di sale che Ed d' uopo usare. Chi eccede, e manca alla condizione e 
punito- 
li sj= Ir sri n;m;i i:.I1t.j!<> irnipiiilalovi ila Liici-;;ool, e il solo c'.ic dei' e;:=ctc ninni |io!a- 
tn per rin?nl:iiura. V. vienilo dalla Ir-pgc l'usarne di altra rubili; curii' e proibita la mesco- 
lanza de! butirro di recente preparazione col vecchio. Il trasgressore e punito. Iti mancan- 
za del su ti noni ina lo sale si potrà usare di quello che perviene dal Portogallo, sondo que- 
sto però In peni troppo grossi, È necessario di ridurlo in polvere. 

La qualità de' vasi o delle bolli, la loro costruzione, la loro dimensione sono regolale 
da norme speciali prescritte dalla legge, te bolli devono essere costruile con legname ili 
Fili miei fin, .li finora- York o dello Virginia, ebo sia ben secco, non tarlato, e procedeiilo 
do alberi atterrali , o tagliati in tempo opportuno, fiulla ostante perù non proibisce ili usa- 
re il legno di quercia, di faggio, di frassino, di salice ma comando die sia totalmente e- 
scluso il legna carbonizzalo , clic in grande quantità raccogliere ai può nelle paludi d'It- 

Pielle bolli troppo ampie di Ilici Irò ente si mantiene conservalo il butirro, ollreccbè sono 
la causa di un maggior consumo di legno, costano assai, sempre relalivamcnle, ed anco 
pel maggior tempo che richiedasi per la loro costruzione. La leggo ha perciò determinato 
i-he rit::uiia butte punii eiinleiicre più di treoculo libbre, e non msiio di cinquanta. Ogni 
bollo dev'essere assicurata do dodici cerchi riparlili di Ire in tre, equidistanti. Il fondo ed 
il coperchio è d'uopo che siano incassati nello doghe della botto. Qualunque trascurateli! 
o mancanza a lati prescrizioni 6 severumeolc punila con pene pecuniarie, e le somme elio 
Tengono sborsate per una tal causa si devolvono per metà al governo o per meli ol de- 
nunziatolo. 

Il bottaio t obbligalo di segnare ilei propria marchio la bolle qualunque ella sia. Ogni 
bolle non può essere costrutta che di uno stesso loglio. La contravvenzione 4 punita. 

Il legale pesature segna la bolle, che indica il peso del butirro che vi si trova conte- 
nuto. A ciò fare il pesatore è pagato con una stabilita relribuiioue. il pesatore ti a il carico 
di esaminare allentimi tuie la qualità del butirro pria clic venga spedito ; se per caso la 
quantità del salo eccedesse, o troppo vecchio fosso il bulino, ne sarebbe subito decretali 

condannala, e ponilo quindi viene latito il eompralurc cuiuc il venditore. Egli è perciò che 
ognuno ba un interesse a far si che mantenute sieuo le misure di rigore cho sono dalla 
legge ordinala e stabilita. £ difficile che sia ia Mitro paese spedilo il butirro seuza subire 
uu rigorosa esame. Quell'impiegato, che fosse d'accordo in una sola c di ilravv dizione, sa- 
rebbe punito, olire la irreparabile perdita delta carica. Il pesatore giuralo ha il diritto di 
visitare in ogni ora del giorno la casa di una persona sospetta di controlla zi on e olla di lui 
segnatura. 

In Irlanda la prosperili dell' agricoltura e del commercio procede dalle ottime Inslilu- 
jioui e discipline, e dalle goarenligie stabilite da leggi inconcusse. Fioretti! sarebbero nè 
[' una nè l' altro se leggi severissimo e rigorosaiucnlu eseguile non fossero in vigore o sal- 
vaguardia dell' interesse generale ohe È il loro più possente ausiliario. L' estensione del 
commercio, che si Ta del butirro, 6 in ragiono della buona qualità, ed in conseguenza delle 
cure che si prestano alla di lui manipolazione. 

Ciascun paese li a II suo modo di foggiare il bulirro. Hovvì dt quello [ormalo in cilin- 
dri di due pollici di diametro, e molli pollici di lunghezza, che d'ordinario pesano una o 
due libbre, o pure In panicciuoli , o In pani , cus! ridotti , col mezzo di forme diverse , a 
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variiilisfimi disegni, arabeschi , DJ urna in etili arbitrari. In Loro boti] in il Lulirro (1) Slraj. 
puriuln sul increulo nelle b|iurlL', neile tesie , nei panieri , furialo a poni dì diverse di- 
mensioni , e vuriu peso, cil avvolto in pauiiilini iti lineai" inumiditi , sia nella su le come 
nel terna, all' ugello ili cunser vaigli lo sua frescheiZD ; lo si involge ben anco nelle Fo- 
glie ili bielii o Ui piarne grasse. 

|1' Le molle proprietà fisiche ili reno sostante f ra5(t procedenti dal regno vegetale . han- 
no fatto si. che col nomo ili butirro (..«oro quelle .infilale. Sebbene il butirro sìa [olio ad un 
liquido animale, pure mostra lolle le qualità delle sostarne vegetali, c dalla di lui disi il laiic.no 
non si ottime un solo atomo d'ammoniaca, e per conseguili™ mm cnuiienr il nitrogeno (aiolo). 

Mrsco-l'ABitK , nel suo lìli^-in rn-li" in utili. «VI l'A lirica la iiirniionc ili uo albero di mci- 
una allena, con Coglie oiali alterne: n frulli rotondi a guisa di una once, li quale «Htfttenni 
rarrhimli' un m.rr iiilo all'Ilo spessore ili unì liumlairl a . Se si inai-iriann a|iit >tj ui.rcinli. r hulli- 

il qiialo presso gli «bilalori dell'Affrica supplisce il bullrro. 

nai semi delle piatili: il i/icoororjia rotimi, ed il Iheeirama bicalor si csirac una sostarne 
che chiamasi bulirro di cacao. L'ultima pianta ora citala finl:ill - iml.'fi-?u indagatore Uviiboi.bt 
disrupcrla nella pi'oiineia ili CViucu odia Non irfr, mala. CI' iuiiii'iuii nomano quest'albero ra- 
ma. 11 ciaccolane preparalo con i suoi frulli non ba un sapore taulu stallilo ijimno quello con- 
fclionalo coi fruiti liei theobroma cacao. 1M e pcruc. elle i fatihric.nili , ■ amputami le meschian- 
ic a piacere de' buoni gustai. 

Si fanno abbrustolire i fruui del cacai) d.-l!. isale . rome quelli rhe seno più ricchi dì ma. 
leriii grassa: e si ri erati cui . riiirt. ile' loro imoLtli e ile : [uro tienili, eoo appesilo uiacclunisiuo 
di [ili'ira. li.icinciile riscaldala, si riiluli.no in pasta, la quale ileie essere temila a bagno-ma- 
ria per ijualrlir tempo ; e po-ria ililmia cori arqun nella Mose uguale alla uodiun parie del ca- 
cao gronu impiegalo; si aiielgo la pasla in un pa Imo, e Millo li) si rei toi.i, chiusa Tra le due 

lastre di ferro singnato, risraldate eoo acqua bollente, si stiaccia, e fuori si manda la materia 
grassa ivi ciinlctiuta, e uucsia appunto è il bulino ili eacao. Scabra ù la dì lui frattura, e pari 
ad una sostami grassa sì minitela al lauo. 




siglari™ ;ras?a. solida, clic dilaniasi trili'rru di' cncuj. Varia e I' ii|0[iìolic sul modo di ulteucr- 
lo; taluni dicono che si sprrmc il butirro dalla pasta preparala col fruito, e riscaldala ; allri 
iuiece che si separa a guisa della panna dal latle, dalle noci del cocus. Nell'olio ili cocos che 
f return temerne e mandato in Europa, lo si trovo solido, grumoso, lo quo' luoghi, ne' quali ab- 
bondano le noci del eoeos, il bulirro serve di alimento. 

Per meno del commercio coll'AHrica ri prni.'iir- una sostanza grassa col mime di bulirro 

sta sostami e il prodotto di un albero ebe in quei paesi chiamasi c/wn. ti bulirro che si esime 
ilai suoi fimi col meno dell'acqua bollente, ha lui sapore squisito. L' aroma suo partecipa del 
cacao e della noce inescala : ba una sorprendente bianchciza e può inamenersi conservato un 
anno sema aleuua preventiva preparinone. 

il jueijfniatfon 6 una sosia™ bulirrosa che ti viene spedila da Cajciinn r dalla,Gujann. 
L'albeiodal cui frullo si eslrae que6lo (.intero, .■ ili quelli eli.- e Mainali, i ni;/ mi lieo , e fu chia- 
mato da Al'il.ET virola tttiferti. Si pr.'lrinle clic ne' paesi , ole ircsi-r indigeno queslu vet[oln- 
bilc, quelli sostami serva di lume, acreiiilemlola. ni anco d'alimento. 

Acinsa di loro spessa i nu,i.|enra chiamai isi (.«firn alenili' preparaiioui falle con sali me- 
tallici : chiamasi perciò bulirro d' arsenico, d'ailliluouin, di riunir ili slaguo il mimalo di que- 
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CAPITOLO XXI. 

IL FOBttlGQIO. 

Preliminari caaemazioni. 

La conoscenza del formaggio risale e tempi ì più remoli, a si perde Dell' antichità : ed 
e noi nessun vestigio ò rimasto de' modi di procedere in allora usuati. Immensa £ la quan- 
II li del formaggio e svarìolissime sono le qnilltl che di esso si fabbricano nc'diversi paesi. 
I,' dalia, la Francia, l'Inghilterra, l'Olanda e la Svizzera sono le nazioni presso le quali la 
f ,j ] L i t i . : / 1 : 1 1 1 r- ilei fumeggio Forma una parlo delle loro ricchotte. Le ridenti praterie , gli 
ubertosi campi , ì pascoli sono la prime cagioni della buona riuscito de' formaggi. Le vac- 
che ben nudrilo, diligentemente guardale o custodite, costituiscono una necessaria succes- 
sione alle cause prime onde ottenere ottimi prodotti. Se e quelle eggìuguera possiamo una 
gcleclilica e perfetta conoscerla del latte, dei vari agenti che adoperare soglionsi in simili 
manipolazioni , e le Indispensabili cure die rieleggo usi nelle diverse operazioni , non più 
confidato alla surlc sarà il risultalo delle opere nostre, le quali non essendo più dettata dal 
cicco empirismo, ma bensì dirette da soni e ragionati principi dell' arte a della scienza , ci 
meneranno in islam di argomenlore , come trarre si possa lutto il proEllo possibile con 
quelle fisica certezza che risulla da tulle le matematiche operaiionl. 

l'na delle grandi ricchezze della Lombardia è, senza essere tacciata di esagerazione , 
it fumiamo. Esso £ uu alimento troppo conosciuto : quivi lo si prepara col solo latte di 
vacca : iii allri paesi però lo si compone col latte di diversi animali o col latte di pecora, 
o di capra solo , o pure col latte di questi animali mescolalo a quello di vacca. Le speso 
di fabbricazione e manutenzione, ebe indispens abilmente fare si denno intorno ai formaggi, 
sono ed usura compensale dai benefizi che soglionsi ritrarre dal loro commercio in genu- 
rale o doli' interna consumazione. Comunemente , lungi dalle grandi ciltà sono stabilite lo 
vaste aziende agricole , nelle quali si fabbrica e si confeziona il formaggio ; queste località 
ci presentano lutti i mezzi necessari onde nudrirc , alimentare e ben guardare lo vacche, 
le pecore e le capre. La quelita dei foraggi InOniice aeutibiun.cn le su quella de' formaggi, 
l'i rimr di ogni dubbio die la natura degli alimenti non poco contribuire debba alla minoro 
o maggiore abbondanza de' principi costituenti il latte, ma ad essa associar dobbiamo tutte 
le altre condizioni, la diligenza cioè, la pulitezza, lo perfetta conoscenza del modo di pre- 
parazione , ec., le quali cose tutte servono utilmente o raggiognere l' idealo fine. Veggio- 
mo pur troppo che in alcune aziende si fabbrica il formaggio di una miglioro quelita, ette 
non In alcune altre, e pure le vacche sono pur quivi nudrilc degli slessi pascoli. Una tale 
veritìi dov'essere universalmente conosciuta, imperocché da essa dipende il miglioramento 
de' nostri parecchi formaggi, i quali talvolta o vanno del tulio falliti, o rimangono inferio- 
ri , atteso che coloro che bannu il carico della loro fabbricazione , sono pertinaci e fedeli 
ai loro errori , persuasi che i difetti clic si riscontrano ne' formaggi procedono solo dai fo- 
raggi ; si ostinano nella loro pratica , e si rifiutano di riconoscerò i vizi de' loro modi di 

Li Ì5 simo die i foraggi contribuiscono ossuissimo ad accrescere e migliorare i principi 
costituenti il lane ; un irrefragabile argomento ci t sempre presente , e da esso siamo av- 
iti differenti pKtallL Ora pero iati denaro] Dazioni soue del lutto bandite dalla nomenclatura 
fìlmica , alle quali denominazioni furono sosti lo ìli nomi che insegnano ili' istante l'intrinseca 
esmpostiiaiM de' corpi. 
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li sali di una lauta mila. Il lalle , die si ollicnc dalla mugnalura delle vacche , che sono 
alimentale o nudiile coli' erbe delle marniti , o prali marcimi della Uassa Lombardia, 6 la 
soslama la più dolce, la più soave, grasso , densa the desiderar si possa come alimento, 
ed è quello da cui si separa In miglior piuma e quindi il più eccellente bolirro. La rif.chez- 
«d'abbondanza dell'erbe delhi ««sire prateria dipendi ino i-ingolarmente dalla quantità 
d' acqua che cunlinuameufe scorre da liete pendio con coi è disposto il terreno, in guisa 
lato die rassembra un cristallo , quando iti Iroppo non sono aire rial suolo gli sii li ileile 
erbe. 1 vantaggi dell' irrigazione , benché situo ampio oggetto di grandissima aliamone , 
furono I-m anco conciliali dapii antichi , f più dui dm- rfr.oli fa la pratica Tu rammen- 
dala do Bacone— Adacquamento de'prall — Secondo In regole di questo illustre personag- 
gio ( date nello sua sLoria , all'articolo Vegetazione ) , l'iirfgsziohe agisce non solamente 
col supplire un utile umiditi alle erbe, ina l' acqua altie.-i poi la il nutrimento in c>-a -ciot- 
to, e difende le radici dagli elicili del freddo. 

La necessita dell'acqua nella vegetazione, ed il rigoglio del crescimcnle delle piante, 
die 6 legalo con la presemi dcll'uniidilii ne' jnicti iik'n<,;oiiali dell'antico continenle, con- 
duceva all'opinione cosi prcralculc nello antiche scuole di BlosoQa, clic I' acqua fj^o il 
grande elemento (f) prodottivo la soslama, dalla quale tutte le cose erano canini di ossero 
composte e nella quale erano esse risolole. Il detto del poeta l'acqua è la più nobile, sera- 
Ina essere stata un' espressione di questo opinione adottala dai Greci e presa dapli Imma- 
ni, insegnata da Taletc e falla rinascere dagli Alchimisti negli ultimi tempi. Von llclmont , 
nel IGlfi, credette di aver provalo con una esperienza decisiva die tulli i prodolti dei vo ■ 
gclaluli suscettivi venissero generali dall'acqua. I suoi risultali furono dimostrati fallaci 
da Voodvvard nel IODI ; ma il vero uso dell' acqui nella vegetazione fu riconosciuto Gna 
si 1733 quando Cat elidiseli fece la grande scoperta , che essa ero composta di due fluidi 
elastici , o gai, l'aria inllammabile o idrogeno , e l'aria vitale oJ ossicene. 

Ila svieremo di troppo, se tutto discorrere tentassimo il uillnlnu campo delle neces- 
sarie e pici imi nari cognizioni die si richieggono per in buona riuscita dei formaggi. Non 
vogliami) pelò IralaM-iare di raiiuiieiui.re che ; principi di miglioramento passare debbono 
alle flussi de' lavoratori dalle cilici piò l-hiincnli della sucitis, dai pi oprii'lari dello terre, 
da quelli i quali sono capaci per la loro educazione di formare piani luminosi , e metterli 
in pratica coi meni do' quali possono disporre , latto riflesso, die, in lutti i casi, scambie- 
vole è il bancDiìo; poidiè l'impresse doli' sflilluario è sempre vincolalo all' interesse del 
proprietario del fondo. L' attenzione del lavoratore sarà più attivo , più mino lo, e si eserci- 
terà di piò per il miglioramento quand'egli e cerio clic non può ingannare chi lo impiega, 
od e cimi ulo dell'estensione dello sue cognizioni. L' ignoranza nel possessore di una sta. 
bile, o nel conduttore di una cslesa azienda agricola, riguardo olle dinoccoli operazioni re- 
lative allo slabile stesso , conduco generalmente alla trascurateti» o alle pratiche non giu- 
diziose quelli , che devono eseguirle. Pion è necessario un gran lasso di tempo, uè una mi- 
nuta cognizione della chimica generalo per applicarsi al disimpegno ed ordinameli! i> di iati 
::;Ì!-in!i! agripnie, in: li j d' uipn, | iù di tulio, le conoscenze relative, cioè la chimica lemi- 
cj, quella che applica i suoi principi generali alla pratica nelle divede opere die disunpe- 
gnare si devono, onde non cflidarsi ciecamente ed empiricamente a coloro che nuli' altro 
sanno diro fuorché cosi fitceuu mio polire. 

■Abbiamo, e vero, esempi non pochi di sperimenti chimici agronomici, condoni da più 
ra Din a li inorerai, mancare ad un buon successo e andar fallili; e questi avvenimenti sona 

eora! pure i poeti continuino sempre a chiamar l'acqua del mare l'injSifo dementa. Ora si e n- 
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inevilobitì illeso la capricciosa ed incuria malora delle cause , ed erroge r Impossibilita di 
calcolare tulle le circostante le quali possono Influirti. Tulio questo perù non devo io alcun 
modo scoraggiare ; perocché è ben lungi dal provare l' Inumili di tali tentativi ; un solo ri- 
stillato che [elice riesca, per cui migliorali , generalmente , essere possono i melodi cono- 
sciuti, merita il lavoro di un'intera vita. E quand'anche un esperimento non gionga a buon 
Due , osservalo bene intrinsecamente , a causa sua si potrà stabilire qualche vcrile , o per 
esso si rilletlerì tanta luce da poter rimuovere qualche preludialo. 

É veramente consolante per noi il vedere le sciame naturali formar parie di una scien- 
za niosoBca e la Chimici unirvisi quo] ramo di BlosoDa pratico ; per le quali case gli sludi 
di lai falla sono rigorosamente indispensabili per lulli coloro che vantar vogliono uni raf- 
finala educazione. Infuni nulla havvi di più dilette volo quonlo gli esami degli esseri orga- 
nici e della materia inorganica ; accompagnarli no' loro andamenti , mirare i differenti loro 
cangiamenti , Anelli per ultimo ogni cosa tende alla più eminente destinazione, la sua uli- 
lilà alle mire dell' uomo. Li scoprimenti elio a mano a manosi vanno [accodo nello sciente 
e nelle arti o Dell' agricolluro non sono puramente pel tempo, pel paese o pel luogo in cui 
si fanno, ma devono essere conside-rati' come estensibili ai futuri secoli ; e le future gene- 
razioni partecipano ai loro benefizi e benedicouo la memoria dei loro autori. 

CAPITOLO XXII. 

qtjalit! Fiaico-cniniciiE del formaggio, casso o uscio. 

Noi applichiamo il nome ili formaggio alla materia caseosa, cho, mercè parecchia ope- 
razioni, si separa dal latte e si converte In una sostanza alimentare, la quale puù mantenersi 
conservala per un lempo più c meno lungo. 

Questi materia particolare esiste nel latto e presenta la più grande analogia con l'al- 
bumina e la fibrina. Volendo estrarla dal latte, si espone all'aria libera in una pialla, o va- 
so qualunque, il Ielle ad una temperatura dal H° al 16° It. [ 18° 20° cent. | il quel latte, 
colf assorbimento dell' ossigeno dell' atmosfera, inacetisce, poscia spontaneamente si coa- 
gula. Lo stesso avviene coli' addizione al latte del presame del capretto o dell'agnello, ov- 
vero colla pellicola che suol essere appiccala a' ventrigli de' polli. Quando nel latte bollen- 
te si melle di sale nitro, di zucchero o di gomma Unta quantità dell' uno o itegli altri fin- 
ché lutto al liquido sia tolto la capacita di sciogliere, il casco si separo. L'alcool, gli acidi 
e parecchi vegelobili operano la slessa separazione. II latte allora si divide in due parli , 
I' uno solida a cui fu duo il nome di materia caseosa o congnio e contiene la maggior parte 
del iulÌJTO o del easeo, cioè del [omaggio propriamente dello, e l'altra elio e liquida, o si 
riconosce poi siero. Riguardo al hulirro abbiamo discorse tutte le minule circostanze , ed 
Inutile crediamo ritornarti in tale argomento ; peroraci occuperemo particolarmente della 
materia caseosa o caseo, e di quella singolarmente ottenuta dopo che il latte fu spannalo. 

li caseo, o materia caseosa pura , è bianco solido, un po' clastico, insolubile neh' ac- 
qua fredda, ma si diluisce nell'acqua bollente. È quasi insipido allo stato Tresco, ma suolo 
acquistare , col passar del lempo, un saper acre e divenir piccarne, e prontamente allora 
passa alla decomposizione putrida, massime se si abbandona ol contatto dell'aria umida o 
sd una temperatura piuttosto calda. La materia caseosa È il prodotto più animai inalo del 
Ielle ed in conseguenza il più nutriente. A Ilo stalo di dissoluzione divcrsiDca ella dall' al- 
bumina atteso che non è coagulabile col metto del bollimento, ma pari ali' albumina for- 
ma con gli acidi alcuno combinazioni insolubili, e neh' eguol modo si conduce cogli alcali 
e con i sali ; noi ci accontenteremo di [are la sposinone di alcune differenze. Si coagula 
altresì , me in un modo lutto spellale , sotto l'influenzo del presame o materia contenuti! 



nello stomaco rie' Bimani vitelli tome gii dicemmo. Si credevo che questa coagulazione 
occasionala fosse dall' acido bilico de' sughi gUttìtt, ma e coso troppo bene avverata, che 
queslo avviene a causa di un' aziono luna speciale, per cui la coogulazione del caseo si 
opera sullo una tale influenzo. Quesf Elione organica ci moslra io più grande analogia con 
ciù clic si opera dai ferrarmi , coli' aiionc della gelatina violale su I' acqua di zucchero, 
1' aliano dell' trio germoglialo su la collo di fecola. 

TI casco contiene 0,00 di tostalo di calce. 11 casco seccato olio sialo di coagulatone , 
mescolato con inriabili proporzioni di butirro costituisce i formaggi. Esisle una grande va- 
rietà ne' fu maggi relativamente olla consistenza, al sapore ili' impasto ed alla durala: ma 
« perù fuor dì dubbio che queste differenti! procedono piulloslo dai differenti modi di ope- 
rare nella loro fabbricazione anzi che dalla nsluro de' pascoli, e dal clima, [.a composizio- 
ne o la natura chimica del lane è approssimali^ meni e la Elessa in lune le femmina aeg\i 
animali domestici ruminami ; ì suoi principi coslilueuli soni) gli slossi, e se baivi qualche- 
viridi eli» etisie nelle loro proporzioni. L' ordine e l' aiidamenlo delle diverse traslorma- 
xfont sono regolale da una temperatura accomodala al bisogno, c dall' addizione dì pro- 
porzioni variabili di sale marino. Per le quali cose , molli sperimenti a meraviglia riusciti 
hanno dimostralo che ovunque gli animali saranno debitamente nudriii e convenir i-.l.'mni- 
le trattali , seguendo i modi di operare, e ie costumanze adottale ne'diversi paesi, si polra, 
siamo ceri! , pervenire ad imitare più o meno tulle le specie di formaggi conosciuti , c po- 
ircmo in conseguenza emanciparci dalla dipendenza noslro inverso lo slraniero , ed assicu- 
rare a noi un tributo che siamo costretti di pagare , a causa dell'introduzione delle diterso 
qualità di formaggi , olla Svizzero, olla Francia, all' Olanda ed all' Inghilterra. 

La Lombardia e certamente il paese a cui nulla manca onde mandare ad eiecuiione il 
progetto della fabhricazionc d' ogni specie di formaggio. Eccellenti pascoli , ring d'ani- 
mali le più scelto ed accreditale sono i requisiti più essenziali ed i primi che assicurare 
possono la buona riuscita , ed il conseguimento dell'ideato noslro preposta. Non si Irene- 
rebbe adunque che di nudrirc e governar (e mandrc e gli orracnlt convenienlemenle, e noi 
modi che abbiamo discorsi al capìtolo II, e di mollerò in pratica ì modi di procedere usi! sii 
olirete. Guidali da lati principi e da queste generali vcdule, noi vogliamo presentare i no- 
stri leggitori di una collezione o scric di mudi di procedere , di svariale operazioni per la 
fabbricazione delle differenti specie di formaggi , particolarmente di quelli che sono I più 
ricorcali pel loro gradilo sapore, e per la facile loro consertazione. Tra Ila mi osi dì un argo- 
mento colanti) esteso, 1 limili di rjuusl' open non permettono di discorrere in lune te minu- 
tezze la materia; ciù nullo ostante noi non tralasceremo di dire lutto quello che crederemo 
utile e necessario alt' ìnleulo e nulla sari omesso da parte nostro perchè tulio abbia un 
i]U3lfhc interesse, od importanza. A ciù fare, e per olleuore il divisalo scopo, abbiamo ri- 
volle le nostre mire e le osservazioni noslro alle opero che banco trottato di simili materie; 
abbiamo ricorso allo migliori sorgenti; si 6 cercalo di ra ffron la re e discutere le diverso 
manipolazioni , c riconoscere le eausc che fanno variare i formaggi per qualità e proprie- 
tà. Motte cognizioni furono da noi ipprcse sul campo, cio6 ove si eseguiscano le direrso 
operazioni e manipolazioni, e perciò manifesteremo I' opinione nostro, sempre dedotta dai 
falli , relativamente alle diverse leorie. Ci sembra cho un lai lavoro polrb essere proQcuo 
a tutti coloro che il dedicano per elezione a sludi di lai falla, rome a luti! quelli che vi ai 
Irovano impegnali per obbligo di lor professione. 

Quando il casco non è stalo con lulta la diligenza spremuto, va soggetto ad un genere 
parlicolarc di putrefazione , nel corso della quale si formano del proilollt che hanno molla 
analogia con quelli del glullne vegetale. Proust, che altcnlamenle ha esaminato questi can- 
giamenti, ha creduto ravvisarvi un acido particolare rh'egtl ha chiamato acido coseico, ed 
un altro corpo a cui diede il nomo di ossido caseoso. Hraconnol volle egli pure dappoi trat- 
tare lo slesso soggetto, ed ecco in compendio i risultali delle sue ricerche. Compose una 



d'acqua: abbandonò il mescti e li a in una lempcrnlura di IO" al 20° IL, per lo ipMÌO di un 
muse, acciocché potesse putrefare, bi quest'intervallo di Ha pò la maggior parlo del for- 
maggio si 6 disciulta , e col mono della fellrozlone il liquido fu separalo dal residuo inso- 
lubile. La dissoluzione aveva un odore putrido, ma senza elio vi si scorgesse contenuta al ■ 
cuna combinazioni! di zolfo. Fu dessa evaporala Duo a consistenza di racle, e dopo qualche 
tempo si rappigliò in una massa granoso, di cui una pane fu disciolta dall'alcool, clic no 
lasciò un altra lineila. La dissoluzione alcoolica doveva rontcniTe, secondo Proust, il ca- 
scalo ammoniaco, ed it residuo esser dovevo l'ossido caseoso. Hraconnol fece disciogliere 
ncll'acqoa la porzione insolubile nell'alcool, Irallù la dissoluzione col carbone di liscio del 
saogue, ed in tal guisa I* alien ne scolorala. Il liquido, abbandonalo alla evaporazione, la- 
sciò seporarc alcune picciolo vegetazioni cristalline, lum ini di cristalli acicolari sottilissimi, 
i quali [ormavano anelli e masse a foggia di cavolo flore in giro all'estremiti del liquida; " 
ma solendo ottenere quelli sostanza bianchissima, fu d'uopo distoglierla ed evaporare in 
diverso volle la dissoluzione. Invece di nomare questa sostanza cristallina col poco conve- 
niente lilolo di ossido cascico, ISraconnot le diede II nome di nposep edina, cioè il predel- 
le- della putrefallo ne. 

Se si versa l'alcool su la materia caseosa secca, come la si ottiene evaporando la sua 
dissoluzione, diviene opaca, ed ha l'apparenza dell' albumina coagulala. La materia nasco- 
sa diviene più dura ed anco friabile per mezzo del ealorc. Cod la compressione, fuori u- 
sccndo tutta l'umidità, addiviene sempre più dura. 

Gli alcoli puri e la calce disciolgono la materia caseosa particolarmente quando lo loro 
dissoluzione è concentralo. La materia caseosa sì unisce pannicoli olle torre alcaline. La 
dissolutone del casco nella soda ha un color rosso. Se si versa un acido nel liquido alca- 
lino, la materia caseosa precipita; in questo slata le sue proprietà noo sono più le stesse; 
cito è onnerita; squaglia come il sego, lascia macchie grasse su la catta, e giammai ripi- 
glia la solidità del casco. Gli alcali fissi cangiano allunile lo materia caseosa in ammonii* 
ca ed in grascia. 

La materia coseosa si conduce con gli aridi quasi nella stessa guisa come l'albumina. 
Allorquando si versa nel casco ancor umido ed appena estratto otto parli d'acqua lievemen- 
te acidu lata , egli vi si disdoglie per meizo del calore. Gli acidi acetico e lattico allungali 
di mollo non lo disclolgono ; ma allo siilo di con ceni ratio ne, con facilità si effettua la dis- 
soluzione. Il principale carattere che distingue la materia caseosa dall'albumina, si è, clie 

concentrali facilmente disclolgono II casco, mentre 11 contrario succede degli ocidi mino, 
rali, i quali però, allorché sono allungali, lo distolgono bene ; cosi dicasi dell'acido zolfu- 
rlco, o pure eglino lo decompongono come avviene coll'acldo nitrico. 

Se si fa bollire il caseo nell'acido nitrico, si ollienc il gaz nitroso, l'acqua, l'acido car- 
bonico, il nitrato d'ammoniaca ed una 1 sostanza grassa. lìerlhollcl ottenne col casco c l'a- 
cido nitrico, una gran quantità di gaz azoto. Con la disllllazlnoe del casco si donno per 
prodotti I' olio, 1' ammonisca, I' acqua, T acida carbonici, 1' acido acetico, il gaz idrogeno 
carbonaio, ed un po' di carboni! i :■;!-, ri-siimi <:ln- illudile ri. In ire si puìi in cenere, lo 
quale contiene sempre una nnlovole quanlilà di fosfato di calce. Tali proprietà chiaromen- ' 
le addimoslrnno la grande analogia che esisle fra il caseo u l'albumina (I). 

Se In roalerla caseoso è messo a contatto con un eccesso di idrato terroso, si forma una 
massa basica, poco solubile nell' acqua , ed assai voluminosa , la quale , bollendo cieli' ac- 
qua, subisce a poco a poco una decomposi zie ne , il cui risultalo si è la formazione di uua 

(i] FotncaoT, Jnnaiti de Ch'mic, lom. B, p. 173; Pìbmistike et Dniin, Journal de 
Phytìque, tom, XXX Vili, p. 379. 
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materia cstrotliformc solubile ncll' acqua, da cui la calce può essere precipilala dalT acida 
ojsalico. La dissezione acquoso di materia caseosa è preti pi: ala da lulll i sali terni , e 
melai li ti che precipitano l'albumina non coagulala ; il concino la precipita lutilo dallo sua 
dissi il mio ne acquosa, come dalla sua dissoluiione elcoolica. Al pari della fibrina e dell'al- 
bumina, a cui si approssimo moltissimo, lo materia caseosa è suscettiva di esistere sotto 
due slati, quello di coagulazione e quello di non coagulazione. 

La mal e ri a caseoso seccala alta stalo di coagulazione, 6 più o meno mescolato col bu- 
tirro, come già abLiamo dello, e comprine ciò die chiamasi formaggio. Il formaggio che si 
ottiene dal lolle spannala e per conseguenza spoglialo dello maggior parie della soslama 
grosso o sio butirro, C duro, traslucido, giallastro, e di un'apparenza grassa , la quale 
probabilmente procede da una certa quantità di butirro ch'egli contiene ancora, o cho si 
può estrarre per meizo dell'etere, senza clic le sue proprietà possano essere meo a olissimo - 
meme alterale. Si gonfia e si rammollisce nell'acqua , ma senza disciog bercisi. Fortemen- 
te riscaldalo pria clic venga compio lamento indurilo si rammollisce senza squagliarsi, di- 
vìen Illeso fra te dita ed elaslleo crune la gomma clastici. Ad un coloro più forte, si strog- 
gc, gonfiandosi c brucia con liamma. 

Lo notevole quantità di fosfito di calco che si trevo combinala con lo materia caseosa 
£ cesa, per dir vero, di grand issimi importonio , oc la si riguardo dal punto di visto fisio- 
logico, atteso che il latte, servir deve di alimento al neonolo animale, in cui lo formoilone 
c l'accresci mento delle ossa procedono In un modo rapido ed accelerato. Li calce Isolata 
sembra che derivi ugualmente do che il lotte tiene in dissoluzione una combinatone di 
questa (erra con la materia caseosa la quale, atteso il suo grande eccesso, contrabbilancia 
l'affinili dell'acida lattice- libero. Se, pria di bruciare lo materia caseosa, la si tratta coll'a- 
cìdo iJro dorico, lutti i principi costituenti si trovano scporoli in modo che qualche vesti- 
gio appena si riscontra dopo la combustione. 

Li materia caseosa diversifica nelle dilTerenlì specie di latte; quella di vacca sembro, 
ìufliio o tanto che ritiene il siero, gelatinoso ; allorché il siero t tolto interamente, il sua 
tessuto si avvicina al Abraso. Quella del lane di copra ho quasi le slcssc proprietà, mentre 
la materia del latte di pecora ha sempre una consistenza vischiosa. La motorio caseosa una 
si separa mai dal luto di donna in massa omogenea , ella i sempre divisa e di uno consi- 
stenza butirrosa. Dal lotto d'asina si ollienc uuo materia caseosa di un' appo renio gelatino- 
so ; e quasi lo slesso avviene del lolle di giumente. 

Proust ha trovalo nel latte di amandolo Io materia caseoso unita eli' olio e ad uno pic- 
ciolo dose di mucillaginc e di zucchero. * 

[ signori i'ourcroj e Yauquclin (I) hanno riconosciuto che il formaggio prodotto dalla 
coagulazione del latte è formato della materia caseoso unita all' acido acetico (i) : che lo 
precipiUiiime del latte per mezzo degli acidi procede dall'unione del casco cogli acidi 
slessi ; e quindi, se quesli non sono in eccesso, non rimangono nel siero, ma depositano 
col formaggio: che it fosfato di calce dèposila col formaggio quando non slavi un eccesso 
di acido, che lo disciolga nel siero. Una sovrabbondanza di acido di latte inagrito o di aci- 
do aggiunto discioglie il fosfato nel sier. Discioglie egli ben anco un po' di materia caseo- 
sa, la quale e causa dalli Morbida mento del siero stesso e col meno deH'inmoniiCB può 
essere depositala. Che la materia caseoso separando! lolle coll'alcool, ritiene tulli i fosfati 

(1) Mtmoirci di Pltuftlan, tom. VI. 

(2] I signori Koracnor c Vaiuìcilis riguardavano l' acido lattico iti SchSei.s come una 
combina rione di acelo, di una lieve dose di zolfaio, di murfato, d'ammoniaca e di una buona 
dose di materia animale. Il sij. BenzEi.its opinava che il lane conlitnc bensì un acide parlifiv- 
lire che SriiÉtLK ha nomalo fonico , ma eh' egli non e , per certo, un composto di accio r di 
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del lolle ed il butirro ; cosiceli* questo congnio è più opaco A' assai, e non diviene traspa- 
rente nemmeno col diseccamcnlo. Il fosfato di Terra che va unito al fosfato di ealce dà a 
questo la proprietà di divenir azzurro per mezzo della calcinazione, come avviene eolio os- 
sa degli animali. Finalmente i formaggi preparali col latte dolco contengono 1 fosfati del 
lalle, e quelli che sono confetterai! col latta Inacetito non ne contengono. Qunslo latto po- 
Ira forse servirci di guida alla spiegazione di alcune dilferenze nelle varie qualità di for- 
maggi. 

CAPITOLO XXIII. 

MODO DI AGIRE DEGLI ALCALI E CELLE TEHHE ALCALINE SUL LATTE 
E NELLA FABBRICAZIONE DEI FORMAGGI. 

Abbiamo voluto intraprendere un argomento di lai natura a trattare , sebbene ìl parti- 
colare stalo di ricerche presenti molte ditlkollii. Sembrerà a taluni fuor di proposilo, [or- 
fi' eneo, uno studio simile, ma quDiido si argomenterà dalle nostre parole che uno de 1 pro- 
posti meni per conservare il lalle è la saturazione dell'acido lollico, die , a mano a mano 
nello stalo suo di quiete, va svolgendosi, e che per ottenere un tale scopo fu snggerito l'uso 
del carbonato idrato di magnesia , del sotto carbonato di potassa e di soda, e del hi-carlio- 
nato di soda, cesserà la sorpresa, e lasciando da un canto le meraviglie ciascun meco con- 
verrà eiic Ha necessario, pria di entrare a parlare della confezione de' formaggi , di discu- 
tere e trattare una cosa di tanta ispecialilà, onde accertarsi se ulile e vantaggioso possa 
tornare alla fabbricazione de' formaggi l'uso degli alcali e delle lerre alcaline. 

Le dottrine che io quivi accamperà , sono 11 risultato di regolari e sislemallche ricer- 
che chimiche. Non voglio perù penncllerml di condurre II lettore nostro olla disamina di 
tulle la minutezze di una scrupolosa analisi. Non deve tralasciare di mettere in pria solt'oc- 
chio eh' io fui obbligalo di conGdarc tanto nei miei dtspoiiimmti , come nelle mie proprie 
forze ed acquistale cognizioni su tale oggetto, per le quali cose non lio potuto a meno di non 
sentirmi diffidente in quanto all'interesse che poteva eccitarsi e dubbioso de! successo del- 
l'Intrapresi). Tultswia le conclusioni, che con tulio il candore quivi esporrò, meneranno In 
luce molle cose inattese, le quali, consultale a proposito.condurranno certamente gli sviati 
0 ripigliare 11 cammino che conduce più facilmente alla mela. Le ricerche di una tal tempra 
non possono a meno di eccitare il maggior inlcrcsse,e di essere della più sentita importati- 
la, lanlo per colui die si acconlcuta di aule teorie, come per quello che lutto alla sola pra- 
tica dirige l'intento. Sono esse necessarie al primo nel supplirgli la maggior parie dei prin- 
cipi, dai quali dipende la teoria; al secondo esse sono vantaggiose pertomniraiatrirgli gl'in» 
dici per eseguire semplici e facili esperimenli, onde dirigere le sue fatiche e renderlo capa- 
ce di scguilare un piano cerio e sicuro di miglioramento. 

È cosa quasi impossibile di entrare in alcuna investigazione di tal falla, senza trovarla 
connessa più o meno con le dottrine o con gli schiarimeli derivati dalla chimica. 

Il lalle, le di lui instabilità, le naturali sue alterazioni tulio è del dominio della chimi- 
ca organica. L' intento di determinare la composizione del lalle , di conoscerne le fasi e le 
cause dalle quali necessariamenle dipendono , pn 6 essere facilmente diretto ed avveralo 
per mezzo dell'analisi chimica. Le comune osservazione e la pratica ordinaria non consi- 
gliano mezzi suIDcienli onde riconoscere le cagioni o a rimoverne gli effetti ; l'applicazìono 
delle chimiche dottrine in tali casi è cosa osseo zia li ss ima, come la è del pari nell'uso delle 
diverse soslanze pel confezionamento dei vari prodotti del lalle. L' associazione e la me- 
icoletiia di corpi, olfatio disparati per natura e per azione, al latte, ed a' suoi prodotti, de- 
vono essere con ogni cura o diligenza istudiate sono tutti I rapporti all'oggetto di non da- 
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re origine a sollccilamcrito a col tismpo o combinazioni non prciisle e non immaginale. 
Tulli: le innovazioni sovra oggelli di lai alluri sono mollo periglioso, cioè suggello u Ira- 
scorrere facilmente in errore, quando non sono immediatamente, anzi uccesso ri un e nle ge- 
nerale dai f.illi , I quali divengono rati allora solamente , quindi) seppero resistere a tulle 
le provo in mille guise variale ed al lempo. Chi ha un ingegno in ve ni ivo facilmente e senni 
scomodo si liscia strascinare a considerai lo ni non di follo, perocché il campo dell'imma- 
ginazione 4 lauto vasto che termini non ha, e questo è il vizi" di molli e particolarmente 
d'oggidì. Ma sono pallozzole di sapone , le quali per bene colorile che siano se ne vanno 
con un solilo. 

L'amore del Tero mi costringe a dire senio esilamento e francamente, ciò- ch'io sento 
riguardo alle innovazioni che si vonno introdurre parikulnrncnle ir, cecili che hanno 
grondi rapporti con to chimica organica sema l'appoggio dell'analisi. Le esperienze sovra 
corpi organici scompagnale dallo stadio delle chimica conducono a traviamenti non pachi 
e quindi ad errori sema line. Crediamo inutile di addurre una moltitudine di esempi in 
prova ilei nostro assunto, ma spero ehi sia bastevol monte provala che la connessione della 
chimica con lo fabbricazione dei differenti prodotti del latte, non i fondala sovra una spe- 
culatone puramente vaga, ma eh' olla offre dei principi , iquali debbono essere intesi e 
seguitali, imperocché, nel loro andamento e negli ultimi risultili giammai e; si pondo man- 
care d'essere sommamente uliti all'arte e bendici e pruflcui alla socie!!. , 

1 fenomeni che ci manifestano nel lolle Inlto al dominio della titolila, (t) debbono es- 
sere considerali come un ramo importarne della scicnia e dello sludio della nalntn nrgn- 
nljznlo. Egli i evidente che si deve cominciare l'esame dalle generali ricerche su la com- 
posizione e nolun del lille.', non che su le leggi de' suoi cambiamomi ; quindi esaminare 
con scrupolosa esattezza l'aiione do' corpi coi quali si vuole metterlo a contano, ben inle- 
so clic siano conosciute bene primamente, le qualità chimico fisiche de' corpi islessi la lo- 

Noi abbiamo rivelata la chimica composizione del lalte. Chiomasi lolle quand'e appe- 
na munto, e chiamasi lolle quand' i spannalo, od è in cutiscsneri/a spigliato dulia parie 
butirrosa. Abbiamo dello che il Ielle, abbandonalo allo quiete morte o poco a poco l'os- 
sigeno dell'atmosfera lanlo più quando lo temperatura del locale & mollo elevala, e divie- 
ne agro, all' oggetto di impedire che il lolle noagolì o nello mira di frenare il processilo 
nndomenlu di de composizione, dicemmo dio saturando l' ocido Ionico, che .si va formando, 
con uni base, lo quale abbia una grande affinila per l'acido ed un forilo poterò di siluro - 
lione , si perviene i conservare il latto per alquanto tempo. Furano proposti adunque il 
sollo caibonalD di polassn , il s olio -carbonato di soda, Il bi carbonato di soda, ed il snlto- 
caibnualu idolo di magnesio. Qocsle diverse sostanze furono da uni messe olla provo, pri- 
.mieromenle col Ielle all'oggetto di riconoscere sin dove e per quanlo lempo erano in gradii 
di esercitare il loto poltre conservatore del lolle , e quol' era precisamente 11 luro modo di 
agire sepia i suoi diversi componenti. 

(1) 11 celebre Jnn« Iluxrrit i livellava chi' il sancir era lìmiti', e e unii iterava la Mia coa- 
gulazione Comi- il ri-uilnln iK-ll' i.iutl-ì 0 i il ale : ma so rii'i Cusso, la -uà lilaliM sarelit'i' .i«ai 
prontamente spenta il momento che lime «.liliali» alhiiiniie dei snlìili: e in.i ne.n e un lisciarmi 
nlcnn litro corno vivente, l.i mi ruslituiium' -ia pur, mirili i- ri ni da. .Imis IIimco, quando af- 
fermava che il sangue ara viventi-, si trovavo influenzato da uno Inni a puramente idi-ale .li li- 
na materis vitale infusi, ch'egli credeva presr-nle il. '1 (luiili rirr ni, lille. Sun hai li aleini .tubili" 
the lo coagulali une del sangue non sia un fenumeno dipendente da cause vitali: mihivvt in pari 
tempo uo «rande ihnso di termini a disegnare questa operazione con una fumiunc, attribuendo 
conseguentemente la vili al fluido slesso. Cosi dicasi del lolle , che alcuni pretendono datole di 
vilaliu'i. [.'errore che potrebbe procedere da rjurstn nind.i ,1; e=j-rinii'r-i. sa retiti,' uno propensio- 
ne a supporre la realtà di una c,i-uerira posi aliale rat ri 'pira il ente alla parola vita. 
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Lo studio nostro primo tu ritolto olla conoscenza intrinseco do' caratteri tìsici delle no- 
minale sostanze, delle loro chimiche proprietà da nessuno propugnale ed al loro modo di 
agire. Elleno rinvenire ai possono nei Ire regimi dalla natura, ina lo islam di combinazione 
e con ;i[i]iL;lls*iunÌ diverse sono chiamale. 

■ La potassa e la soda sono nel numero degli nienti fìssi. Alcali vegetale eh limasi la 
prima e la seconda alcali minerale. Fimi un tempo clic questi corpi erano disegnali col 
nome di sali liscinioli , attesa che dalle ceneri dei vegetabili ai estraeva ionio la potassa 
quanto la soda , e siccome 6 dalla dissoltiiiooe delle ceneri nell' acqua che si ottengono , 
cosi la dissolusione è comunemente chiamala liscio. 

Fra le terre alcaline noi (rotiamo la magnesia. Le terre alcaline differiscono dagli al- 
cali per la loro poco suscettività a sciogliersi nell'acqua , quando elleno sono pure, o per 
l' insolubilità de' loro carbonati neutri. Gli alcali e le [erre alcaline si distinguono per dif- 
ferenti caratteri, du'quali mancano assolutamente le oltre basì salificabili. 

Hinuo i primi un sapore porticoloro , chiomato lisciviate , e la proprietà , più o mono 
distinta, di sciogliere e di distruggere le malerie animali; Dna tale proprietà si rende sem- 
pre più manifesta, quando sono in istalo di purezza, ed allora sono perciò diurnali causti- 
ci. È d' uso comunismo una late denominacene e serve ad indicare che l' alcali o la terra 
alcalina è libera da qualsiasi specie di corni» nazione con gli oeidi. Per opposizione si chia- 
mavano, altre volle, alcoli dolcificati i rispettivi carbonaii , i quali hanno sempro un sa- 
pore lisciviale , ma che non sono dolali di caustici là. 

Gli alcali e le terre alcaline hanno la proprietà d'inverdire i diversi coleri vegetali, 
azzurri o rossi : per esempio, il principio colorante delta viola , del cavolo rosso, della rosa 
rossa , ec. di far passare differenti colori rossi all' azzurro, come la lacca inula , la tintura 
di fernambuco arrossati In pria dagli acidi ; infine di abbrunire ceni colori gialli , coma 
quelli della radice di curcuma , di rabarbaro , del legno del brasile. 

Lo potassa trovasi nelle ceneri de' vegetabili abbruciati , nel tartaro, nel nitro in alcu- 
ni minerali , e particolarmente nella leucite. Kon mai pura si rinviene nella natura la po- 
tassa , mi bensì combinala sempre ad un acido. Unito oli' acido carbonico chiamasi comu- 
nemente carbonaio di potassa. 

La potassa in istato porre Ila mente puro, corrode, distrugge le sostanze organiche, ed 
in parlicolar modo il tessuto cellulare ; assorbisce avidamente dai corpi , che la circonda- 
no , I' umidite e I' acido carbonico : a causa della prima si liquefi al contatta dell' aria. La 
potassa si frammischia egli oli ed alle sostanze grasse ed alloro vi forma il sapone. Geme 
base , unendosi la potassa agli acidi, dà origine ai differenti sali i quali hanno caratteri di- 
stintivi che le sono asso lui amen le propri ed unici. 

La soda, o alcali minerale, Irovosi nella cenere di alcuni vegetabili, e particolarmente 
di quelli che allignano in un terreno salsese, nell'acque salse ed alla riva del mare. La 
maggior parte di essi appartiene ai generi salicornio e salsoia , ma la «fibula soda o sot- 
solu kali sono alle altre preferite. La soda forma parte di alcuni terreni arguitisi dell' Un- 
gheria e del Messico. Ma in nessuna parte la si rinviene tanto abbondaulemenle , quanto 
nelle acque dei laghi JYalron in Egitto. Ella si trova pure in molle sostanze animali. Si ot- 
tiene la sodo decomponendo il solfalo di soda {sale mirabile di Glauberu) o il cloruro so- 
dico ( sole marino). 

la soda diversifica non mollo dalla potassa. 1 suoi cristalli sono un po' più allerabili , 
Cd assorbono più rapidamente 1' acido carbonico dell' aria. La soda [ormo coli' acido car- 
bonico un sale secco ed efllorescenlc , mentre quello che si ottiene con la potassa È a vece 
il ili qu esce n [e. La soda in istato naturale non è mai pura ma trovasi sempre combinala agli 
acidi. Quand'e perfettamente pura è desse, sebbene in minor grado, ugualmente corro- 
siva c caustico come la potassa. Combinala agli oli ed alle grnscie formo un sapone solido, 
ed e appunta con essa clic fabbricata i differenti saponi. 

fincrcloiicdin Agraria — Voi. III. Si, 



Lo magnesio, torri alcalina, è menu abbondami: nulla naturo di quello clic e la calce; 
nulla ostnnle perù In si trots nel tre regni. La sud reazione alcalina « debole , ma è beni; 
pronunciala. La natura ci appalesa l' idrata di magnesia cri sia 11 ino lo In paglione bianche. 
Incelili. Fu trovalo nell'America setleulrionalc, ed in Europa cii ovunque Della serpentini. 
Questo non attrae l'acido carbonico dell'aria, ciò che succede dell'idrata arlificialo, perchè 
è assai noi (eroso. 

La magnesia carbonata fu primamente rinvenuta nella Moravia, a Jtoubschulz, Indi in 
Piemonte, a Castel lamon lo ed a Umidissero. La magnesia torma con gli acidi, alcuni sali di 
un sapore Binarissime e ripugnante, la qua! cosa dit molilo a chiamarla terra amara, e dai 
Tedeschi flillcr-Erie. Ella si distìngue principahnonle dalle altre terre per la proprietà 
eh' ha di produrre cull'aeldo lolforico un sale neutro, solubilissimo ed Binarissimo; mentre 
con le altre tetre propriamente delle si formano de' sali che sono dolciastri e slitici. 

Si prepara a rli Gelai mente la magnesia, la quale è una combinazione chimica di carbo- 
nato e'di idrato di magnesia. Si fa depositare ua sale magnesiaco, Il solfalo, per esempio, 
divinilo nell'acqua per meno di *n carbonato alcalino, e si olllene un sale meno ricco in 
acido carbonico, che volgarmente chiamasi magnesia alba. 

I minerali, nei quali trovasi la magnesia in notevole quantità, sono onluosi al tatto. I 
terreni che contengono in copia la magnesia sono sterili^ sema appesile preparazioni sono 
incili alla vegctaiionu (I). Li magnesia è una polvere fluisiima , che sfugge quasi al tolto. 
Ella inverdisco il siroppo di viole, e l'infusione di cavolo rosso, ed arrossa la tintura di cur- 
cuma. Non appalesa un sensibile sapore, e nou ha odore. Ella non e fusibile iranno che ol 
cannello idro- ossigeno, e non È decomponibile se non col meno del l'c lettrici là (2). È quasi 
insolubile noli' acqua, ma può assorbire una certa quantità di questo liquido. La magnesia 
esposto all'aria attrae lentamente l'acido carbonico, ed avidamente l'umidità. 



(i] Secondo le più recenti osscrvailani del sia;. Angelo Abbbke, sappiamo che la magne- 
sia, essendo solubile in un eccesso di acido carbonico, esercii» nella vegetazione, un'azione n- 
nalogi a quella della calce, ed allorquando un terreno contiene la magnesia , non sufficiente- 
mente carbonaia, si rimedia a questo difello eoli' addizione dell' ingrasso, il quale, a causa di 
sua decomposi* ione, presta il necessario acido carbonico; efficacissimo riesce 11 miglioramento, 
se si tra ini' scolerà bene il terreno, poiché allora potrà meglio far provare la sua aiione. Allor- 

sorbita dalle piante, poiché ha una maggiore affiniti per l'acido carbonico. Ne'tcrreni magnesia- 
ci sterili, nou è etTctivamenle alla magnesiache fin d> uopo attribuire la steriliti, ma bensì allo 
stalo di coesione delle loro porli per mancanze d' ingrasso, ili argilla, o di aliti componenti, n 
pure alla prevalerne quantità di ossido di ferro, ee. I terreni magnesiaci sic-rili puasoim esse™ 
retti] i;ioli per meno di sostante calcati come il gesso, il carbonato di calce, i residui delle cr- 
ncri, la marno, ec. purché concorrine anco le olite condizioni. 

(8) 11 celebre HcHpnnvDavi, che con sommo vcncraiionc noi ricordiamo porgli importan- 
ti smini di esso irsi alla e hi mie il , (li -coperse i metalli eie Uro-pus ili li . i cui ossili! forimi un 
gli alrali, le terre alcaline e le lerre propriamente delle. Si puù ottenere il palliai» fin ondo pas- 
sare l'alcoli vegetale caustico, o la potassa pura, fusa a traverso la toruiluradel ferro fortemen- 

tone balterii voltaica.lt potassio è il metallo più leggero che si conosca. È sommamente com- 
tin-Liliili' , pi 1.-1 in fuoco qnauiti, si (Mia ut] r acqua , lirncia fon (tran vincili , ed il prodotto 
della sua combustione si scioglie nell'acqua. Nello stesso modo si ottiene il sodio, sosliim'inl,, 
la soda, o alcali minerale, all'alcali vegetale. È commisi Ibi liss imo. tjuaudo cade nell' aequa, 
nuota alla sua superficie, sibila con liolema, si scingile, ma non s'infiamma. Il magnesio, si ot- 
tiene combinato al mercurio, per l'ariane AtiVtì citrici tè. 11 magnalo, esposto all'irli, ben pre- 
tto si couierte in una polvere bianca rhe è appuiitu la magnesia. 
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La magnesia alternili per precipitazione, come abbiamo della riscaldala al color rosso, 
svolge il suo acida carbonico, ed essa li rimane pura c caustica. La magnesia caustica non 
si riscalda, mescolandola con l'acqua, ma campane con essa una maisa solida. Ella i come 
la calce più solubile nell'acqua fredda, die nell'acqua bollente. 

Si fa grand' uso della magnesio in medicina tante In istato di pureua, come in quella 
di soilo carbonaio ed irtralo di magnesia. L'uso pero male consiglialo o Iroppo continualo 
produsse talvolta dei fonesli e malaugurati citelli (I). 

fion possiamo tralasciare di rammentare una singolarissima e speciale proprietà della 
magnesia. Le esperienze dei signori Mio Mie, Fluì ré, Guihourt, Lecanu, islondcau e Mouchon 
assicurano che non si potrebbe trovare un agente di su li di fiction e più perfetto e più con- 
veniente della magnesia per alcuni sughi olio-resinosi. Il fallo della solidifica tiene della 
trementina con la magnesia esclude qualsiasi controversia. Le ma di (Ica ilo ni che l'aiione del 
lampo può far soffrire alle diverse sostante, ci sodo troppo conosciute, e vano tornerebbe 
il rifiutarsi a ben comprendere ch'elleno non debbano tulio cedere allo stesse infl nenie. Da 
tutto lo opinioni emesse so iole proposila, da tulli i falli avvertiti , ed annumiati dai succi- 
tati autori e fuori d'ogni dubbio che [amo la magnesia carbonata, quanto ta magnesia cau- 
elica ha la proprietà, di ridurrò solido alcuno sostante olio-resinose, perù con prnponioni 
differenti e minime da una parte; e che le solidificazione della trementina del pino marit- 
tima si ottiene nello spazio di Ircolssei ore con una tcnuìssima dose di magnesia pura {os- 
sido di magnesia), la qua! dose, di certo, può essere anco non minore della sella nladuesi- 

Adfoncaticì noi della natura del latte e de' suoi componenti; conosciute minutamente 
ed in tulio l'estensione, le qualità, e proprietà de' corpi che ad esso si vogliono menerò a 
coniano ; difficile non ci sarà di far avvenire ognuno de' fenomeni , che a causa della loro 
meseolania manifestare si devono. 

Abbiamo dello che fra i metti conservatori del latte numeratasi l'alcali vegetale, la po- 
tassa, 1' alcali minerale, ta soda, la terra alcalina o sia la magnesia. L' oggetto, che si deve 
over dì mira In questa opersiions, è quello di talurare con una base, in cui sia provata la 
molla ninnila, l'acido lattico che e mano a mano va formandosi nel latte ed in tal guisa ten- 
tare, se Ba passibile, di mettere oslacolo alla naturale di lui coagulazione. 

È legge generale che volendo far uso di una base per neulraliziare un acido, è neces- 
sario di conoscere esattamente la capacità di saturazione dell'una ed il potere solvente del- 
l' altro, onde non eccedere nelle dosi , e quindi far nascere delle reazioni e portare nocu- 
mento, colla presento del corpo ecccdenlc , alle sostanze , alle quali si puù trovare in 
conto Ito. 

Siccome gli alcali e lo terre alcaline servono d) base alla formazione del diOcrenfi sali 
con le varie qualità di acidi , cosi la loro unione coli' acido lattico sviluppalo nel latte , dà 
origine oi differenti lattati o quindi al lattato di potassa, di soda e di magnesia (!). E que- 
sta A una delle proprietà degli alcali e delle terre alcaline. 

(I) 9 rande ricorda, fra gli sllri, un caso funtsiissimo accadulo a causa dell'incollai dotalo 
uso d.'lla magnesia. Non essendo li magnesia decomponibile dall' azione vitale, ne trovando a- 
cidi nello stomaco da formare delle combinoiioni solubili, olla passi tal quilc ncgl' intestini. 
Ter alcuni lievi incomodi che soffriva una signora, le fu ordinato la magnesia caustica di Henri; 

latta, la quale per meno dell' analisi diede a conoscere elle era formala di sotto-carbonato di 
magnesia e muco degl'intestini nella proporzione di circa il 40 per 100, ma dopo mono, la qua- 
li.- avvenne dopo sei mesi che fu cessalo l'uso delia magnesia, l'autopsia ha fino discoprire un 
ammasso di quelli terra attillila in prso di sessanl'ouce circa ritenuta su peri or ni culi' iliHin- 
leslinn colon, che conseguentemente, era più esteso che nello stalo normale. 

(2) 11 sole lattaio di mignesii e cristi! limbi le ; il lattato di potissa uun i che una mass. 
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Se si tratta di consertare ricciolo dose -li lane, mezzi di tal natura, luggcrlll eneo dal. 
l'espcrlenzo, possono supplirò a meraviglia, ma se Ga d' uopo operare su Bramii masse di 
lallu, il rimedio diviene peggiore del mole, e le perdila si fa graie allestì te diverse combi- 
nazioni, olle quali l'unione di questi corpi dà origine. 

Gli Alcoli vegetale e minerò le, cioè lo soda e la potassa, saponificane- gli oli e le so- 
starne grasse e disciolgonn in parte 1' albumina , e si oppongono olia coagulazione di quo- 
st'ullima per meno del fuoco. I.c terre alcaline precipitano il più delle volle l'albumina. 

li latte come abbiamo veduto e un liquido acquoso il quale tiene in soluzione V albu- 
mina e l'olio colf intermezzo di un sale alealino o di un alcoli pura e nuotante, un numero 
immenso di flabelli albuminosi do un loto e di globclli olfogìnosi dall' allro. I globo Ili al- 
buminosi pel loro peso specifico, tendono Ioniamente a guadagnare il fondo del vaso; i glo- 
bclli otcoginosl al contrario devono con li mia meu le guadagnar la superficie. 1 primi com- 
pongono ta materia caseosa, i secondi la materia butirrosa. 

Ho voluto pertanto cercare di salurare l'acida lattico che si era sviluppato in una data 
porzione di tatto non spannalo, e ciù per meno degli alcali, ed ho dovuto convincermi por 
meno dell' osservazione microscopica e col soccorso dell'analisi che r sifone degli sleali 
non si 6 limitala alla semplice saturazione dell' acido lattico, ed alla formazione dei lattati, 
ma che, unendosi al princìpio oleoso, lo panna, diede formazione ed un sapone , scompo- 
nendo i globclli oleoginosi e rendendoli solubili nel liquido, per cui in quel latte diminuì 
non poco la sostanza butirroso . La stessa operazione fu da noi eseguita con tulle spannato, 
c quasi uguali furono i risultali , attesoché riesco impossibile di separare interamente li 
parlo butirrosa; e di più fummo puro convinti elio difiicile riusciva la separazione delle ma- 
teria caseosa, una porzione della quale rimaneva disciolta nel siero. 

Dalle deduzioni che siamo coslretli di fare , istruiti dallo esperienze nostre, chiaro si 
vede che gli alcali esercitano un' azione decomponente su i principi de' quali si compone il 
lalle e die volendo sottrarlo ai naturali suoi periodi di decomposizione, ila necessario piut- 
tosto operare su le cause che accelerano la sua decomposizione, anziché trovare i meni 
di rimediare al mele di già fatto, o che minaccia i nevi labi Imen le di appalesarsi. 

Debbiamo ricordare perù che I' uso del Li-carhonalo di soda ha cagionato minori ma- 
li, e produsse meno dispiacenti risultali. Un'avvertenza che non dobbiamo tralasciare, è 
quella di dire, che bisogna operare sempre a freddo quando si mule agire cogli alcali sul 
latte per neutralizzare f acido lattico, altrimenti 1' azione del calore dilate i corpi, moltipli- 
co i contatti, accresce la fona decomponente, c da luogo più facilmente a nuove combina- 
zioni e dissoluzioni. 

L'aziono dell» magnesia, una delle terre alcaline, diversifica in qualche modo dagli al- 
cali, ma deve essere sempre considerata come un corpo eterogeneo al [atte. Il soltocar- 
bonato idrato di magnesia e quello che comunemente si usa , volendo operare sul lalle. fi- 
gli È gran tempo che fu raccomandalo l'uso di pochi grani di magnesia onde mantener 
conservalo una data dose di latte, per qualche tempo, unendosi ella all' acido che a causi 
dell'assorbimento dell'ossigeno dell' atmosfera in esso si va formando. Lo magnesia è inso- 
lubile e tanto più in questo liquido, e quindi precipita immcdialamcntoal fondo del vaso 
in cui ù conleniito il lalle. I-'ia d'uopo perciò rimescolarlo ondo moltiplicare e contadi det- 
te molecole del liquido con quello della magnesia, la quel cosa È una sospensione alla suc- 
cessione dri diversi periodi che percorrer devo il lalle, non solo, ma i globolli oliosi ed al- 

salina che dlvitne umilia, e lai. otta liquida all'aria; il loltito di soda non presenta alcun indi- 
li,, ili cri jialli/iaiiiMHi [unto die r.irij.i jircilimum: ma dal inumcnlo che lo si satura ben bene, 
e al dtMUCl, dopo discinti!) nell'alcool, 9i otlicnc, tacendo evaporare la dissolutone al 50' C. 
(far li.) un sale cristallizzalo, coperto di una massa dura, non colorala c trasparente che divie- 
ne umida all'aria. 
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torninosi dopo un lalc agita mentii non sono più uniformi , e perdono di mollo lo naturali 
sue quotila: di che ne fa prova l'osservimene microscopica. 

La magnesia non ha grandissima eOJnilà per l'acido Ionico, parli colar man le n freddo, 
nullomcno risulla delle mie analisi che una porzione vi si t combinala, e diede origine al 
(alialo di magnesia, il quale è amaro, ed essendo solubile rimase discinto nel liquido, 
ed una porzione di magnesia precipitò e le rinvenni in fondo al vaso. 

Ilo cercalo di operare e caldo , risvegliando cosi uno maggior azione per parie del- 
l' acido lollieo su la magnesia, e l' ollenni ; ma una porzione di rjncsla reagì su la soslan- 
i> albuminosa , e la Irodusse con essa in fondo ol vaso cnlro il quale si eseguiva I' espe- 
rienia. 

La caria reattiva linli di laccamuffa era quella che mi avvertiva ad ogni istante dei 
gradi di acidità che aveva 11 tolte, ed e appnnlo quella che mi ha fallo accorto, che si reti' 
deva necessario il rimescolamento, altrimenti il lolle dava costantemente segni di acidità , 
sebbene la magnesia vi fosse già in boslevol dose, e n'era cena la provo dol trovarsi la 
magnesia in fondo al vaso. 

Ho voluto sperimentare la magnesia o sia il sello carbonaio Idrato di magnesia sul 
latte e suoi componenti nella fabbricnilone de' formaggi eseguila a caldo ed eeeoue 11 ri- 
sultalo: 

Il lalle segnava alcuni gradi di acidità, e 20° B. circa di calure al termometro immec 
toro; allora fu mescolala lama magnesia In un po' di lalle freddo in pria stemperata , fin- 
ché più nessun segno di acido si manifestasse, e fosse perfidiamo me neutro il lalle ; eìù elio 
fu prosalo con lo carta reattiva , a mano a mano cho la magnesia veniva assorbita , in pic- 
ciolo bollicine, che si vedevano galleggiare alla superficie del lalle, si svolgeva il gai aci- 
do carbonico dal carbonato Idrato di magnesia. 

La massa del latte che non era minore di dieci brente , venia Incessantemente trame- 
scolato ne' consueti modi, e nel restii, giusta I" usalo, si procedano alla confezione del [or- 
maggio. Ora ecco i resultali dell' esame dei differenti prodotti che si ottennero in una tale 
operazione. 

Sebbene con ogni cautela siasi procurato di misurare la dose della magnesia dol gra- 
do di addili pure non valse ad impedire che una porzione di essa non operasse su lo 
sostanza albuminoso e la facesse depositare : infatti, ad onta del rimescolamento e dello 
sgillamenlo che soglionsì fare in simiti casi, pure si rinvenne una crosta nerastra carbo- 
ni naia dal lato che aderiva al fondo dello caldaia, la qua! crosta o stento si poteva slacca- 
re; cito si componeva di albumina coagulala e di magnesia, le qual mistura aveva dato- o- 
rigine n picciol dose di albuminalo di magnesia. 

Una porzione di materia caseosa o sia formaggio, dopo un' ora che fu levalo dallo cal- 
daio, fu da me sottoposto all' analisi onde accertarmi, se qualche particella di magnesia vi 
si trovava mescolalo, e non mi sono ingannalo. Quello lerra alcalina, in picciolo dose è ve- 
ro, ma pure vi s'ero unito. Lo terre alcalina possono mischiarsi alla materia caseosa. 

Hel fiorilo o ricotta furono trovate pure alcune particelle di magnesia. La mescarpane 
era esente affatto, e la ragione È naturalissima; I' addizione dell'agro, o sia del siero inaco- 
Ulo, ol siero rimasto nella caldaia, operò su quella porzione di magnesia non combinata e 
Io converti in sale, il quale rimase disciolto. 

L' erjomc chimico del siero per ullimo mi ha assicuralo della presenza del lollolo di 
magnesia, c dell'acetato di qucslo baso (I), il quale vi si trovava appunto per l' agro o sia 
pel siero che, avendo sofferto lo fermentalo ne acida, erosi in porle convertilo in aceto. 



(1) U acetato di magnesio * ima massa deliifucsceulc gommoso , non eristalliziabilt , o 
solubile nell'alcool. 
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Oli dicali so in nomina li, che hanno uu'oiiono decisiva su la materia caseosa, discia- 
pli'endola; ucll'csamc chimico che leci del siero dopo lo fabb ri catione del formaggio, ru- 
mile ritrovali; inutile cred'io di ripetere tulle lo differenti couibinaiioni die coli' ossena- 
lionc microscopica e siili' analisi discopersi, sola dirò che gli alcali , avendo un sapore li- 
sci vioso) che non li li può disgiungere, egli è sialo facilmente comunicalo a quello sostan- 
ze, alle quali furono mescolali: e la parla colorarne dello zafferano sofferse non poco. 

La legge fondamenlale fra l'accrescimeli lo de'divcrsi ordini di fenomeni « l'eslensionc 
rurrispondcnlc ilei noslri mezzi generali d'esplorali o ne, eiamanleraanle si verifica col soc- 
corso della scicuia chimica. L' osservatane e il primo ed il più generale dei Ire modi es- 
s.'inijli d'investigazione. Il secoiidoè l'esperienza propriamente della di cui sarebbe su- 
pèrfluo d'in bì si ere ond'istimare l'importanza parlicolarmenle della funzione prépondérante 
elio ella adempie in chimica; polche la maggior parie degli al lu a 11 fenomeni cliiraid, e sin- 
golarmente i più istruitivi, sono eiidcnlemenle di creazione artifi ciale. Il raffronto t il tor- 
io modo food amen Li lo di esploratone, il meno generale di tulli , ma nelle ricerche chi- 
miche esso addiviene efficacissimo. Qualunque siano 1 metti diretti od indiretti messi in 
campo per l'esplorazione chimica, conviene di osservare , che il loro uso è comunemente 
suscettivo di una vcriHcazione generalo , eminentemente appropriata alla natura dì questa 
scisma, avvegnaché ella non gli sia rigorosamente particolare. Questo peculiare vantag- 
gio risulla dall'esatto confronto del doppio modo di procedere dell'analisi cioè e della sia- 
tesi so Sa d'uopo. 

E appunto coli 'oaser radon e, co II 'esperienza, e col confronto che io posso conclude- 
re nel modo seguente ed il più positivo riguardo all'uso degli eleali, e delle terre alcaline 
nello fabbricazione del formaggio. 

Gli alcali in Istato di sotto carbonaii n bi-cirbonall hanno un' azione troppo manifesta 
ini componenti del latte, per cui pii grave è 11 male che si produce col loro uso che il van- 
taggioso sperala che risultare ne deve. 

Lo saturatone dell'acido lattico è l'unica conseguenza dell'oprar nastro, e perciò ci 
troviamo sospinti a tentare di neutralizzarlo nel latte con le suindicate oasi , ond' egli sia 
d'ostacolo olii separazione della maleria caseosa. In pria devo dire che l'acido sviluppato 
non impedisce in alcun modo la separazione quand'egli stesso non sia la causa dellacoagu- 
lazione. Egli è perciò che non cesseremo mal di dire e di ripetere, che il proponimento no- 
stro dev'essere diretto ad ottenere buon latte , a conservarlo bene, e ne' modi da coi inse- 
gnali, acciocché non s'infermi, per non essere poi obbligati od usar rimedi per ritornarlo 
allo stato normale onde eseguire le richieste operaiioni. 

La magnesia poi t una terra inerle, insolubile nel lolle, ed ha Ioli proprietà che la di- 
sllnguono, cioè di precipitare l'albumina in dale circostanze, di combinarsi agti acidi e for- 
mar sali amari , disgustosi, d'indurare alcune sostanze in picciolissima proporzione , e dì 
cambiare i colori vegetali. 

Queste specifiche qualità delia magnesia devono mettere in guardia chicchessia riguar- 
do l'uso di una sostanza di tal natura. Se il formaggio contiene la magnesia, si couscrveri 
egli sempre inalterato T La magnesia non eserciterà alcuna sii ime di solidificazione e di 
assorbimento? Il colore datogli con lo zafferano , o la policroile si manterrà sempre in- 
ulto? 

Quand'anche, ad onta degli svantaggi sovra .citati e dei rischi che inevitabilmente bi- 
sogna affrontare per l'uso della magnesia , si persistesse a volerla comendare nella fabbri- 
cazione del formaggi, si dovranno poi sempre temere le conseguenze. Noi ripeteremo fran- 
camente l'opinione noslra istruita dall'osservazione, dall' esperiamo e dal confronto , né 
saremo mai timorosi di pubblicarla, saldi nel proponimento nastro , cioè che esclusi esser 
devono glt sleali e le terre alcalino, o sia la magnesia dalli Fabbricazione de' formaggi co- 
me corpi «arrogerai e nocivi ; no siano mai ammessi inQuo a che si nwD tiene lo sialo ai- 
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mala delta Bdenza e detta cognizioni nostre , altrimenti , amiche sollevare 11 velo di cui i 
ricoperto un aggetta di onta imnorlania, si addenseranno le tenebre ed eterna surbls not- 
te. Questo linguaggio è l'espressione coscienziosa del fisico , del chimico e del professore 
privato di economia rurale, del cui titolo siamo legalmente investili; ci crediamo perciò in 
dirillo di pronunziare su [ali materie un assoluto giudizio; e più volonterosi il Tacciamo 
quando Ga d' uopo dì trarre limami alla pubblica opinione coloro elio proreni ardiscano 
inoltrarsi nel santuario delle scieni e senza la necessaria capacità ed II richiesto consen- 
ti mento. 

CAPITOLO XXIV. 

LOCALI ED UTENSILI l'ER LA FABBSICAZIOttE DEL FORMAGGIO. 

L'estensione e la costruzione dei locali necessarìi alla labi) rie min ne de) Formaggio, de- 
vono essere misurale dall' impoilama de' lavori e dalle posiiioue topografica dell' Dira- 
da. Quattro comumentc sono i locali , escluso petù lo Giallone e '1 cosi detto barco, ove 
stanno a dimora lo bestie nella siale; e seno il camerino in cui si depone elio quiete il lat- 
te, e questo È distinto in camerino d'inverno ed in camerino d'estate, il casone a casel- 
lo > le casirola c la cesare. 

Il camerino è quel locale destinato a tener custodito il lane durante la dì lui quiete; 
quivi è dove a misura che viene munto ìl lolle, è pore dai mungini nello stesso tempo ira- 
sportalo. La coslruiione di quesla parto dello stabilimento tu già precedentemente e dif- 
fusamente trattata unitamente a lutti i più minuti dettagli. Noi ricorderemo quivi sola- 
mente che, so Ga possibile, un tal camerino deve essere isolato, lungi dalle grandi 
strade onde isebivare i forli commovimenti e le violenti acosse che ripercuotono sul lo- 
cale pel frequente vettureggiare, pel passaggio dì pesanti carri, i quali sollevano inoltre un 
nembo di polve , che depositando sul lane , forma altra delle eluse di farlo inacetire tanto 
più pretto quando siavi disposinone prodotta da altre circostante. La temperatura di que- 
sto locale vuol essere mariltnula costante dall' 8° al 10° II. (10 al 12 ceni.). Questa came- 
rino servo a lonere guardato il tallo sino al momento in cui suol essere trasferilo fuori , 
ondo servire alla fabbricazione del formaggio. 

Casone o casello propriamente detto è il locale in cui si fabbrica 11 formaggio. Comu- 
nemente questa stanza , nelle nostre aziende agricole , rassembra una fucina ove la fusio- 
ne dei ferro si opera in gran forno: ove uà di uè none soslan per poco 1 lavori ed 11 
martello halle in misura , per cui ubbidiente II ferro prende ogni forma. Noi abbiamo ri- 
petuto più volte che richiedevi la maggior pulizia de' locali, no'quoll si lavora il latte, e 
ette la buona o cattiva riuscita de'suoi prodotti dipendo essenzialmente dalla diligenza cha 
Inro si presla , nel mantenerli pulili e asciutti , e fino negli angoli i più remoli , atteso che 
le materie ammali o vegetali , ubo vi stanziano , decomponendosi , imputridiscono, e sono 
poi la causa di fetide esalazioni, le quali danno origino e vita ad esseri organici, per lo 
quali cose tulle facilmente si puù mandare a vuoto, e far andar fallita la più giusto e be- 
ne ideala operazione. fi necessario che il casone sia costrutto nel miglior modo possibile , 
clic il pavimento abbia un lieve pendio , a segno die in ogni lavatura, lutto lo spandimeli- 
lo di siero o d' acqua possa subitamente scomparire , e acorrano l'uno e I' altra nella vici- 
na cisterna. Di forti macigni vuol essere follo ìl suolo acciocchii facile riesca il pulimen- 
to, e le mura smallale in modo da essere lavale. Nel rosto rammentiamo di non obliare le 
cure die ai richieggono nella costruzione del camerino per deposilarvi il tolte , le quali , 
applicale opportunamente, possono servire di guida anco nella costruzione del casone. 

La casirola è il locale che servir deve a deporvl il formaggio, appena tolto alla calda- 
ia, e quivi è dove si eseguisce l'operazione o sia la di lui insalatura. Il suolo dev'essere 
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formalo iir pietra, o smallato, o con coleo idraulica od olirò, in modo clic l'acqua taeìl- 
lucrile scorro e Don pendii nel suolo, lo meno alta slama i d'uopo cho slavi praticala 
uno cisterna che raccolga luna l' acquo di lavomenlo, ma elio per mezzo di un canaletto 
comunichi al di fuori , e sia perciò trasportalo nel serbatoio comune. In giro alla stanza 
eoiù toslruilo un liollo di Ire once circa dol suolo sporgente dol muro un braccio e mez- 

10 circa. Sura questo costruito in pietre o puro in (stole di legno di quercia ben grosse, e 
Ionio nelle piclre come nelle toiole saranno praticale le necessarie scanalature , acciocché 
dileguando il sale , per mezzo di quelle, la dissoluzione, per l' aillOcialo declive del rial- 
to ben presto È condolla ni punlo in cui do un sottoposto vaso viene raccolta (t). 

La casaro è II locole die serve di magoizino, e dove si raccoglie e si conserva i! for- 
maggio, quando ha Dnilo il lempo di rimanere nella casirola. La ferma di un loie edifì- 
cio dee essere brevemente deteritlo, e perciò diremo che fi a d' uopo, che abbia fo sè i co- 
modi pel terno, e per lo siale. Il suolo di questa stanza È d' ordinario due piedi al di sot- 
to del livello del suolo esitino, per cui sono necessari alcuni gradini per entrarvi : deve 
Intricalo con pietra di lavagna o granilo, o masticato con cemento. 1 muri e la vol- 
ta , quancT è costrutta di matloni, devono essere rivestili di un intonaco di gesso e di ce- 
rnerne bene unilo. Se sia più utile costruir la soffitta a volta di mattoni , o puro di legno 
come si usa nelle stanze comuni, l'esperienza solo può o ai maestra rei; mililano a favor del- 
l' una e dell' olirò maniero , ragioni [u Ti che non è d'uopo quivi addurrò. Ciascuno potrà 
scegliere quello che piò a lui tornerà o conio. Un simile locale abbisogno di alcune aper- 
ture; l'ampiezza sua polio servire di norma pel numero di esse. L' apertura che entro con- 
duce, dei' essere rivolto verso nurd, o almeno nord-ovest o nord est. Due porlo assicurano 
l'ingresso ; la prima è un roslrello di ferro, lo seconda b tutta in legno. Lo prima serve a 
due ìnlcnzioni , lo sicurezza e lo venulazione. La seconda o guarentirlo dal freddo nel ri- 
gido verno e dallo intemperie delle slogioni.Le fincslre Simo dispuslc in mndo da ricevere 

11 sole da levatilo e da ponente. Elleno tonno di buone inlcrriale essere gucrnile, e di le- 
loi o tclri. Al di fuori le finestre sano ricoperte di stuoie di paglia, elio si oliano c si ab- 
bassano a piacimento, 0 pure con gelosie di legno in vario mudo ordinale. 

In giro olla casaro v'è disposto un' armatura di legno e su questo si praticano i palchi 
clie bisognino, lasciando fra gli ossi d'un palco all'olirò il necessario spazio per riponi il 
formaggio, e sìeno i travicelli o sostegno, correnti, pioni e sodi, sicché per ondare su per 
In polco non sì crolli l'edificio. I.o lempuroluro dello casora nel verno segni l'S" al 10° R. 
(10 al 12 ceni.) e nella statesi procuri che sia il più possibiimenle bosso. Per mezio delle 
gelosie e delle stuoie ben disposte o regolate si può procurare all' interno della casaro li- 
bero lo ventilazione e proibire qualsiasi mxi'sso alla Iu t, all'orili fredda ed umida. Al giù- 
dizio ed olio pratica di colui al quale è confidala la sorveglianza di questo lucalo , È com- 
messa pure lo curo e la direziono per tulio ciò clic concerne lo più scrupolosa pulitina, e 
la custodia oc ciocché nessun insello od altro animalo nocivo penetri ed entro viva. 

. Un fornello è allogalo in uno degli angoli del casone , ed È in comunicazione con un 
cammino. Utile sarebbe senza dubbio clic vi fosso slobitito un fornello economico, con una 
caldaia in rome 0 pure di gliiso, onde riscaldare il latle a bagno-moria, cioè coli' inlcrniez- 
io dell'acquo calda. L'ampiezza della caldaia suol essere misurata dalla quantità diformag- 
li) La dissoluzione di sale marino che viene raccolta pud essere utilizzalo, facendoli sva- 
porare In vaso di rome stagnalo o pur di ferro : quiuid' è bollente si dove passare, feltrando il 
liquido, da una carta sagomo distesa sovra un pannolinu, e roc coglierlo quindi in vaso di Inn- 
iolico. Uopo alcune ore si cristallizza il sole , ed allora si decorna In soluzione . la quale dc- 
v> essere di nuovo bollila e fona cria tal liziarc : e coolinuando , giurili dalle acque madri più 
non si otlcngono c risia Ili. A mano a mano che si rMZUUHI i CtttUuII il fa 1 isti agire, e si con- 
servane per le successive insalature. 
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gio.rhe d'ordinario si fabbrica ogni giorno. Eccone una licscri/ionc: l'insieme forma il rom- 
plfi^sn del firiieilo co-trullo in niiilloiii; il riTii'rarin è fr:n.u<> in I";t:i ili li .1 7 pollici in 
draln; il fncolaro di 12 a li pollici ili allena: la calJaia ili j-lii-a n meliti» ili rame che £ ro- 
tonda fi di forma conica di iluc piedi di diamelro in allo, e di un piede al Tondo, 6 di due 
piedi di profondità: ella è incigni 1 per una Ima parie del muro del forncllo,in cui i assì- 
curaWpcr nif zto dell'orlo superiore eli!! ile» corrispondere alla svasatura del fornello per- 
che si irò vi ]' une a conlalla dell' allro, ivi si trova lo spazio tuoIo fra la caldaia c lo parli 
del fornello in cui liberamente circola la fiamma, cosicché il fumo s'nvvia per la canni del 
cammino. Una seconda caldaie è posto nell'altro in modo che disiar deve due pollici dal 

circa drilli sua alff/ia. IJnainl' ir m-ciosario ili li-vare l'itilerno caldaia, si alloccono due 
grossi aoelli all'orili >ic.*> ; ila i| orili anelli ai fa passare un bastone 0 pure due corde 
munite di elisemeli!, ed allaccitli ad un'altra corda, che passa sur una carrucola affranca- 
la alla sdUIlId, 0 sur una potenza mollile. L'n simile apparalo ci procura il vaniamo di non 
riscaldare di Iropjio il locale, cucila fabbricazione di formaggi colli, gli operai min corro- 
no alcun riscliio di abbruciare la malaria. Si può passeggiarvi intorno sema tema di soffrir 
mate e con lulta lo facilita e prestezza. 

Belle grandi aziende della basso Lombardia il fornello , il rjuale è costruito a nicchia 
scmi-cirfolere sprofondala per metà circa nel pavimento del casone. Un semi-circolo 
elio si solleva dal suolo è appoggialo da un Iato al muro del casone; superiormente al 
fornello ha vii tal volto uua cappa eho riceve il fdmo, e di \b esce pel foro del cammino; 
vi b una colonna elio gira , da issa sporge un braccio di leva di ferro 0 pur di legno detto 
cicognoJa , a cui si appende pel manico la caldaia; questo braccio di ferro 0 pur di legno 
pini essere attaccalo al muro islcsso a cu! può essere bene raccomandalo, ed allora gira 
su due perni ; 1" apparalo 6 lato elio a piacimento e con facillà ci lascia muovere la caldaia, 
scnm perìcolo 0 sema falicn. Il plano supcriore del semicircolo è follo in modo elio corri- 
sponde all'orlo dello caldaio, si che n6 lo fiamma ni il fumo nscir possono da quel lato. 
] materiali coi quali dei' essere falla e costruito il fornello, sono ì mattoni c la calce com- 
binala col gesso c col carbonaio di calce 0 marmo il) polvere, 1/ intonaco riesce forte e re- 
frattario a qualsiasi calore, e se per caso si formassero delle screpolature anco all'orlo su- 
|)erinre del semi-circolo 0 de' guasti cousoli da inavveduleita , Irascurama od allro, ripa- 
rar si possono immediatamente con quello stucco 0 cernente. 

La caldaia ha uii manico di ferro a foggia semi circolare, il quale 6 attaccalo in modo 
che passo da dna anelli dì ferro assicurali alla caldaia stosso ; do quelli tiene fuori io gui- 
sa che volgendosi semi -circolarmente lascia sporgere poi tonto porto di manico da potoria 
facilmente prendere e maneggiare. La forma della caldaia è conica, mollo svasala all'orlo, 
e arrotondata sul (onda s modo Iole che Assembra una campana capovolta. Lo costruzione 
del fornello, e la Forma della caldaia mostrano evìdcnlcmenle , come la Damma , svolgen- 
dosi dal sottoposto combustibile , intesil tulio alterno la caldaia, e riscaldi lalini'uie le in- 
terne pareti del fornello , die ripercosso il calore da quelle su la caldaia , eq labltrneDtfl 
ed in poco tempo tutta la massa di liquido contenuto nella caldaia raggiugne il desiderato 
grado di lentperalura , giacchi il calore del fuoco padroneggia lulta I" eslerua superficie 
(telili caldaia. L' apertura do un loto del fornello di alcuni pollici maggiore del diamelro 
dello caldaio medesima, ta si che con somma facilità si possa fare uscirò e sollrarla quando 
occorre all'eccessivo calore. L'ampiezzo di questo caldaia dei' essere misurala dalla quan- 
tità dei tulle ed in ragione de! bisogno. Kon dev' essere però ni troppo piccola rtè troppo 
grande. Piceiola non converrebbe poiché ne dissente I' economia, ed il formaggio di pie- 
£ncicfop(dio dsroria — Voi. Iti. 13 



□igifeed by Google 



perciò abbandonata. Simonie perù in .dcimi nacsi ulili; n uhiIi^ìoso è consideralo il co- 

simile ili comprimere il formaggio , per cui si sono ini finali diversi meccanismi , per- 

lunki noi , quivi , a comune imclligeuzo ne riferiremo 1 tonni. 

Torchi Ji forza dilTerenie. Lo scopo principale di queste macellino 4 quello di eserci- 
tare simultaneamente ed lerjuabilraenle uno compressione esteso a tulio la superficie del 
romulei". In alcune capannette delio Svinerò uu Iole slromenlo altro non 6chu uno seni' 
plioe Invida od una cassi ripiana ili picire, che si olia e si abbassa per meno ili curile as- 
sicurale ad una carrucoli) con una levo o con uu veri ce Ilo. Intanto faremo conoscere un In* 
tt^nii.-isiinio e comodissimo strettoio in ferru fuso, do non molto tempo io venisti) in In- 
ghilterra , ri serbandoci a foro lo descrizione di alcuni altri slrommli di tal fotta, quando 
ci verri dolo di discorrere la fabbricazione di certe quotila di formaggi. 

Dall'azione di questo macchina I' effetto e prodotto nel modo seguente : lo forma che 
contiene il formaggio, viene collocala sul disco inferiore ; il piatto o disco superiore sovra 
quello discendo e lo comprime. Due sono i modi di compressione; P ono pronto e facili!, 
sino a che la resislcnia si fa forte, e I" altro più lento mu più possente, il quale viene raes. 
so in opera onde condurre o termine l'operazione. Su l'osse dello ruolo havvi un rocchetto 
ili olio denti che s' incastia nell'asta dentala. Sufi' albero havvi un olirò rocchetto pi ri- 
monti di olio denti , questo pure nascosto dalle altre parli . il quale s' incastro nella ruota 
composto di 2i denti. Qucsl' albero può essere messo in movimento dalla manovella , in 
- modo tale che I' osta dentala discende di otto denti , ed il piallo o disco sì abbassa fino a 
toccare il formaggio , ed alloro incomincia la pressione ; ma allorquando forte diviene la 
resistenza, si opera col secondo meno nella mira di agire su l'asta denlalo. Sn l'albero, 
oltre il rocchetto qui sovra menzionalo, è assicurala uno ruota parimenti o rocchetto. La 
leva che, a causa della Torciglia con cui vo lerminando, abbraccio lo ruota , ho pur essa 
il suo punlo d'appoggio su quest'albero, intorno ol quale può girare liberamente. Nella 
forchetta della leva havvi un nottolino, e che tirando nel rocchi-Ito, può essere fonalo nei 

al disopra di sua posizione orizzontale, e che & obbligato, l'albero ed i suoi rocchetti sa- 
laano girali i-on gran nirza. quando si farà discendere l'islrcrailù della levo; e riamandola 
ed ;i l'ha s.-j ndula a Steriliti! amen lo , si potrà far sopportare al formaggio tulli i necessari 
traili di pressione. Hopu lullo qur =10, se si vuole continuare a pri-inere. e regolare lo: li i 
gradi ili slivamenlo graduale al formaggio, si rialzerà la leva 0! di sopra della sua posizio- 
ne orizzontale , ed all' estremila dulia k ia si so-pemii'ià il peso, che lo farà discendere a 
misuro che cederò la mosso del formaggio. Spingendo la caviglia e spillello nel foro 0 lai 
line praticolo nel leloio di ferro fuso, si può rollencre lo pressione, ed impedirò ullcrior- 
mcnlc che il disco discenda. 

Nel locale dello rasaro e necessario che siovi uno 0 più tavolini di legno. Questi lavo, 
lini snno di forma rotonda; l'osso piuttosto grossa fi sostenuto do tre piedi; l'alleno e la 
larghezza di qoesli tavolini devono essere misurale dal comodo e dal bisogno. Su di essi 
SÌ poggiano In forme onde prestar loro le cure Cd i servigi de' quali ab bisognò 110. 



Olirò ni lini , vasi , secchie , schiumalo! , IplUrtólo! , colilo I , ec. si detono ricordare 
iillri utensili e vasi indispensabili aliti variale e sucecs-iic operazioni titilla fabbricazione dei 
diversi formaggi. 

Per li confezione ili alcune qualila di formaggio richieggono do' Uni di differenti gran, 
dono più o meno lavelli e [il ù ti ini'itit profanili ; la larghezza e la profondili sogliono es- 
sere sempre io radium; della rj uaiaiitit del bile che si vuoi manipolare, e ne' quali vasi di- 
videre o rompere si deve il coagulo. 

La mestola di rame perforala a foggia di cazzuola, servo par li colarme ole a separare la 
inascarpa dal siero. 

Sono necessari alcuni coltelli . Ve e' ita uno a foggia di spatola con manico c lama ; il 
tulli» di legno, la lama, clic dev' essere stillile quanl' è possibile agli orli, serve a rompere 
il coagulo. Si adopera ancora per ravvicinare gli orli dulie euvità I L;i loruiaggia, ollorcliÈ 
si riempiono i vani, e si riilahiliscouo le sue coliche. Un colmilo è indispensabile e serve a 
ra.-.'hiiin'. la supcrlicic del formaggio onde ripulirlo dalle immuri deuj. V! liluocsler li stinti 
de' solitili formali di un manico di legno da i a a pollici , mollilo di due a Ire lamine di 
ferro ben lucido e pulito, lunghe lì pallici , larghe L'i linee in i i fina 111:1 a! ma nini cssolii- 
gliandosi verso la puma , ove non sono più lardile ili !l linee, (ili itili e i fili sona olitisi c 
terminano poi arrotondandosi a poco a [loco a guisa di una coltella per tagliar caria , o si- 
Alcuni jiezzi di tela, o di lessulo più o meno Olia di diverse dimonvom , -i in f.i'.-sn- 

rì per avvolgere i formaggi. Chiamasi ila noi palla il los-nlu ili ::n>?>i iili, la quale serve a 
raccogliere la pasta del formaggio, quando la si toglie olii: taklaiii per liperla nel 'ectliio- 
tie, poscia oella fasciera. Si leva questa quando la stessa jin.-lii si nielli; sin un le-Miiii ili fu- 
Dlcelle che chiamasi pallone. FI quelle cordicelle lasciano poi una seri/ialina so due Itasi. 

Chiamansi forme, modelli e da noi /usciere alcuni cerchi composti di soirilissinie assi- 
celle di legno dolce, di abete □ di faggio. Queste fasci e re servono a dar forma alla pasta del 
formaggio qtiand'e separata dal siero, ed entro le quali rimane tulio il tempo dell' insalalu- 
re. La nostra fasciera costo 27 centimetri di larghezza per 1110 di lunghezza : ve ne sono di 
U a 16 centimetri di allena: IO millimetri di spessezza, ed I metro e SS ceni, di lunghez- 
za. Un'estremità passa entrando sello l'altra di circa una sesta pane della onTiimeren/a. \ 
questa estremili elio striscia sotto l'altri È assicuralo nel mazzo un peno di legno, che una 
scanalatura o riga attraversa per 2fì di sua lunghezza. Questa riga o lilello serve a passar- 
vi lo eorda che i attaccalo all' altra estremila esterna del cerchio, c per mezzo dello quota 
ti siringe, si serra o si allenta questo estremili secando il bisogno , e si tiene il lutto asse- 
stalo , vincolando od un pezzo di legno con un semplice nudo I' estremila dello cordo che 
passa nello riga. Tali sono le forme che si accostumano per la fabliricazionn del formaggio 
di (.riuvrf'5. Si costruiscono alcune fascicre,il diametro delle quali si pud aumentare o di- 
minuirò 3 piacimento per mezzo di uno corda , che avvolge la circonferenza, e die essendo 
assicurata ad una delle sue estremili!, ai allacca, per differenti fermagli annodali in lotta la 
lunghezza, ai diversi punii di un asse falla a denti assicurata nel legno del cerchio. In Olan- 
da , queste forme sono falle al tornio, e forale in un sol pezzo di legno. Piel Gloeeslcr la 
loro coslrnzione è basala su lo stosso principio , ed il fondo è esteriori nenie itnilo, ad og- 
getto che elleno servir possano recijirocamenlc di coperchi , pel tempo ebe si portano le 
uno so le altro sotto Io slrelloio. Lo dimensioni lo più eonveiiienli sono^pel doppio Gloce- 
sler di iit centimetri di diametro, ad ti centimetri di profondila ; pel semplice si conserva 
lo slesso diametro, e la profondità è limitala a sei centimetri. È sempre una buona cosa l'a- 
cre in pronto un discreto assoni mento di formo di differenti grandezze, o sulllcienli al- 
meno da contenere Inno il formaggio ohe fabbricare si deve in più piotai cunscculiii, e 
par tic (ilarmente nelle noslro aziende dove il formaggio rimane un periodo di tempo assai 
lungo per l'operazione dell'insalatura. 
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Sono necessari alenai slrmuniii eìie srrumrj a nuii'scnliire il Lille, n rompere, diride- 

n: e rasst minalo il eoa -i. lo, Sem |, li ci,, imi -nini ecucrjl ili: rjni-sli c:!en.ili. A prima li.ln 

wniliruiiii licioni, che [ìch'j dalla nii'lii al lu,si> 1. .unii Kiiliiiiiini'iili lìiiprsi; Inni uu ramo 

Ci rrilJiii;i-;.z[i.lli, i; si eoul pungono i|i il, l'itili <ìi le- Ilo ninnila ili ■ ■ , ■ j i : I j i |: ini inni ti di legno e 
ili lumi in vario minio alimiicliMi. \ci nostri nasoni ,i adoperano (lue bastoni di lei/no, i| 
primo dello spino, in cui per un» terza parie in lucigli™ sono Incantili orizzontalmente 
diteci piuoli di legno disposi! ad angolo tello ; il secondo dello folcilo, dev'essere lungo 
quant' è l'aliena della caldaia dalla sua base alla sommili dell'arco del manico: una ro- 
tella di legno è assicurala alla sua estremila, e serve primaroenle a rompere il coagulo, o 
poscia a IranieM'iilare il li^tido nulla caldaia. 

Il termometro d' immersione o d' assaggio, a mercerie, i lo slromoulo che si adopera 
per eslimare il grado di riseli ci amen lo del bile , attesoché il calorica hi la proprietà di 
produrre la di lui di la [azione. Egli si compone semplicemente di un luto di vetro sonile , 
folliate in palla ad una delle sue estremili, riempiuto sino od una cel la alleila di mcrcu- 
tio e eliiu-'j dal l'ai; ra i;ii ii.iiia. Si sceglie (i r l f u r i ] j i I j n ■_■ ci L o ii mercurio, duppoicht la sua 
dMuione ù consentanea c regolare , a proporzionale ai gradi di calore nell'estensi a ne di 

si dilata ed ascende nel tulio. È per questa ragione che egli deve elevami in questo tulle le 
tulle che si incile il termometro in contatto con un carpo più caldo di lui, e deve all'oppo- 
ito di-comi ere , nllurcbé. i! c-orjjo , a cui si avvicina u il lii]uiJo in cui lo s'immerga e più 
freddo. Il tubo dev'essere a; si co mia sur una lastra d' ottone, o pure sur un'assicella , sa 
le quali devono essere seguii i n-peiihi enuli, eiie, sarà bene sicno da una parie secondo 

librili la r.ioè I' acqua bollente a 100". La palla del lulio deve sporgere in Inori dalia laslra, 
id es-cre jinfetianienlc isolala; è desia solamente che si immerge nel liquido di cui si 
vijyliini" misurare, i grjdì 'li calore, Qncsio slruiiiciild è utiliz imi nulo assicurarsi delia 
temperatura del lalle messo in presame, e del calure necessaria per cuocere il coagulo. 

Nel casone vi liu pure un lino che servo a conservar I' aijta o sia il siero inacetito. 
La capacità di questo lino è tegolata dal bisogpo. L' agra serve ad ottenere la ruascarpa. 

É indispensabile di avere a disposinone un latlomelro unde assicurarsi della bontà del 
latte, della sottratone della panna e dell'addizione dell'acqua. Di questa slromculo abbia- 
mo parlalo a diluugo. 

Sella Svinerà ed in altri luoghi si accostuma di usare il juioclomeiro , per misurare 
la bonlù del latte, coslrullo su gli stessi principi degli areotnelri comuni. Quest'è una pallu 
vuota attraversata da un asse, il cui ramo più lungo ù segnala da alcune divisioni, e l'al- 
tro più corto servo di contrappeso, all'oggelLo di niiriieuere la posizione veriicule dello 
slromcnlo. Lo zero è all' eslrcmilà del ramo lungo, e lo spazio fra'l zero e la palla e divi- 
so in 8 parli o gridi, i quali sono suddivisi in quarti. La palla i bilancialo in modo che 
immergendola ncll' acqua distillata seconda la temperatura al 10° 11. lo zero È alla superfi- 
cie del liquido. Lo ilromenlu discende latito più quanto il liquido in cui lo si immerge ù 
più leggero. La panna è il principili più Ioduro, clic [orma parie della composizione del 
lalle; cosicché se si diminuisce, la ([uaulilà di panna nel lalle , si aumeula il peso spccili- 
c:u di quesf ultimo; l'acqua essendo più leggera del lolle, diminuisce altresì In sua derisi- 
li, immergendovi lu slruiiieoio si all'onda meno nel primo caso, e più nel secondo. Il ga- 
iaclumslro segna dal i 1)2 al li", col latte naturale. Se vi si mescola dell'acqua lo slromcii- 
In segna 3 3[i al 1°, e queslo dal più ni meno secondo la proporzione d' acqua ; se il latte 
fu spannalo alloro indica il 5 Ijl. Per tal modo II lolle, in cui il galactomclro ascende più 
olla di 3, ù spannalo, se discende più basso di i, È mescolalo d'ocquo. Nel caio in cui si 
fosse spannalo, e quindi aggiuntali lacuna la prore del lalieuu'lro a tubo È il solo mezzo 
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tirali Icuipo e il doperà nei modo Bfgucn». QoesT È un cilindro slrello di ve'lro bianco 
soslcnulii un piede die ha m; pnlinc di diami: Irò, ed 8 Q 18 polliti di allena. Si allacci 
i:on colla, soli' l' si e ni a pardo di questo cilindro, una Mila di curio bianca, entro il lobo si 
terso il lolle ed a capo ili dodici ore si segnano su ta caria due lince , le quali indica ni) e- 
so 11 issi ino ni e ole lo spessore delio slralo della panna ascesa alla superficie ; si vuol» il Iel- 
le, si lava il lasci, e si riunllc un'uguali! quonlili di lolle della flessa munirà, In cui mu- 
gualura e sialo folta in presemo de' commissari delegali; si r.olloco il vaso nello slesso silo 
nll'ieiialo Imiperaiura, e trosr.nrsi' dodici ore si usscrvn quasi» secondi! lolle : la differen- 
sa dello spessore dello slralo di panna appalesa se fimi falsili canone del primo lune so- 
tpcllo. 

CAPITOLO XXV. 

PREPABAZIONE DEL PRESAME O CAQL10 PER SEPARARE LA PARTE 
CASEOSA DEL LATTE. 

Il formaggio è un oggello di giornaliera consumo zinne nella magjjinr parie ile' pai'si, 
C per alcuni particolarmente è lo scopo della ricchezza e del commercio, l.u si agi un e lo più 
propizia alla fabbricazione del formaggio in alcuni lunghi e ilal ;-i rn'.';ii;ir di maj^io ti 1 1 <> 
ìi lutto il irifM! di scltetuure (1), c nelle favorevoli annoio fiuoo iionuiibre, epnoii in cui le 
vacche, liiieramenle non possono più rimanere ai pascoli. In altri paesi a vece e pan itola r- 
menle nella Lombardia la fobbrieiiiioue del formaggio è cuulinualivu tulio l'anno, ed è in 
due parli divìsa, cioè distinta cui litnlu ili mi-la iin.'cnicuon c sorte esliea , la prima inco- 
mincia ai primi di otlobre e lennina ni finir d' aprile. In scrunila è ipn'lla che |irin:i'<!n dul- 
ia fabbricozione incominciala i i primi ili tiia^in, e i inni inni u ulti, stadcro di srl lemure, lì 
[jiii^l;! l'iiiiliiiuìlù di tulio I' mine è iriaiiletiulj dal gran numero di vocelie gcueiu- ai.icnlc 
aliunnitati'; e. -iilliiiii'ulmjii'nni proviC'Inl': unii ru:.:!>i pascoli. Schiumi: Ialini urinano the 
il rurniagijio fiibhriciilu uell' inverni) sia di qualità inferiore , « maggior templi abbisogni 
per UtuL'imiare, e quindi divenir liuoiio all' ordinario consumo, iiulltimeuo noi possiamo 
accertare che lu fabbricali oli e dei formoggi uilimo riesce sempre, quando siorao disposi! 
a prodigare olla loro confezione tulle lo necessarie cure, o nullo nimichi all' iuienlo. 

Il coagolo abbondevolmcule formare si può nel lolle slesso, Irascorso un cerio lem po 
ad una temperatura del il" al H" 11. o pure esponendo il lolle al caldo di una sluQo. Pe- 
rù le porli caseose del lulle si possono separare dallo siero col mezzo di un gran numero 
di corpi di natura disparolissimo, li quali, dal più al meno, hanno la proprietà di segrega- 
re dal lane lo motorio caseosa, c di affrettare di mollo questa opcrozioue. I chimici onni- 
namente convengono, che gli acidi di qualsiasi specie opirano piniiimin'iiic la separazione 
dui coagulo del latte spannalo. Il fenomeno si manifesta più » meno prontamente ovulo ri- 
guardo all'aziono più o meno ferie degli acidi; ma so per caso lo doso dell' acido fosse ec- 
cederne, il siero e lo motoria caseosa polrclibem conservare il sapore dell'acido, !i nual 
rosa sarebbe di non lieve nocumento allo houli del prodotto. 1 sali con eccesso di eciilu, 
rollio il liiiliiild acidulo di poliissa u bilallraln di p.ilassa ((vimine di tari, ini) l'ns.iilalo aci- 
do di potassa (sale di acetosella) ed altri hanno lu prnprielìi di produrre lo stesso effetto , 
ma la coagulazione unii può essere mai completa se non all.ua quando, scudo il lolle qua- 
si bulinile , vi j' infumi aiiu i ..ali. I.j (iniiui.a melica in j.uKli l-: l' amido, le zìi celi ero ee. 

(I) Si lomlncia a fare LI formaggio dal levare delle pleiadi in primau'ia sino alle pleiadi 
(Itila siale. 
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di lui etaporaiionc. L'alcool bollente ne d [scioglie ancor più dell'alcool freddo, mi cotrar- 

flort agresti del cordo , del golia luteo e bianco (I) ; dei carciofi; , il latte del 11» possono 
tulio il siero Irariv filin i tini Lille, l'.i-ioole ii l.i Imo niiouc sul bili! ealdo. I.a siislan/a pe- 
rù diedi qualsiasi è [indurii., quelli i'i [iÌn -^el.-l- j . moiicu adoperala è la parie di Ielle 
coagulala clic si [.m\i inrl^) slum .00 liu'gìovani vitelli, die sono aminiziali pria di essere 
spoppali, tu iti e pure la ski-a iii'rriiljran.i ninnisi! dello stomaco giova all'intento. L'uso die. 
si f.i ili questa •■l'I.nii.i diede urline al nume di presame (2). Gli agnelli , i betcln'i-clli 
[Ki-s'ini) essi [iure dame, p invio: siano lidti alla ìlio al [uri dui vitolli, pria d'aver preso al- 
ilo Liiiln:in:iil i, luui.diè il Ule della madre. 

Ciascun paese lia lo sjhmìiIi; mmlo di preparare il caglio o presame. Nella Svinerà si 
taglie lo sluiuacu frescu o ventrigli» dal vitello; lo si mola osi pulisca dei grumi latici elio 
cali contiene, lievemente l'inlcnic parli si saleggiano : lo si rigonfia a lo si fa seccore ad 
una moderala lem pera Idra. Trascorso alcun lempo od alcuni giorni pria di servii-senc si 
tjglij in minuti litui, i quii si indio iv.) in Ircnusci once di siero, o pure di acqua Uopi- 
da in cui siavi disciollo un po' di salo marino. Dopo due giorni d' infusione, il liquido ser- 
vo di presame; o pud essere lenulo conservato por molte settimane io vasi chiusi situali in 
luogo fresco, R» d'uopo avvertire, solamente, che dopo quattro o cinque giorni si devono 
Ei'PJiMfii dal liquido \ \wu\ di vi' ni ri- lui, i quali i . ■. r l I j Li u i u causare la fermentazione del 
presame, ed allora il formaggio si gna- lendine pel sapore disgustoso da esso contratto. 

Si prepara il presame economico e di lunga durala; mettendo le membrane dello 
stomaco od i ventrigli nei formaggi nuovi , dolci e teneri , e iasciaudovcli stazionare per 
quattro giorni'. Si piglia quln di lauto formaggio quanto basterebbe a riempiere quattro sto- 
machi di lilelto: al qual formaggio si mescola, in Ire volle, meli' oncia di pepe rollo , di 
sale comune due once , un po' di farina di segala , e peno boccale di acqua vi le. S'impe- 
sta il lutto con furia, o di questo mescuglio si riempiono -li stornarlo di viinllo fi). Se si 
desidero clic questa massa pio prontamente disecchi , con uno spillo si fanno de'fori negli 
stomachi, e si unitone con una ferula ; ed allora si espongono in silo secco. Un anno al- 
meno, sema perdere di sua furia, sì conserva questo presame ; ed tia la proprietà di pro- 



li) 1 fiori del jafium wriun sono nielli, e perciò fu chiamalo la pianta juira '«'« i fssl 

1' ovario , a lembo nullo e non dea iato ; una rarolta rolacea quadri-partita acuta, scoio in!'.'. 

diiuu infero. Siilo filiforme scmibilido dello luoghi™ d'H 1 ' S "S"™' B'obosi. Pericarpi» 

liai-lir t-. . due. doliosc, n, alile. .Scoi vulturi . i.oiloiuo . ;r:u,di. i.»i.--ìi pianta c (cimu- 

( 2) Trai Ueoponici greci Limino prlando del fu ri linee, io, scrive: clic, aitimi fai. Ini. .in» 
il cacio, ncncndosi di uu succo di llo njira l-illi^li, o sia cingili». Jli.iscnoini: |»'f far nu- 
milarc una rotilo di latte li merco un njnl/ius di off In dolce, .\nisroril.E (Hill, untili. IH, SU' 
d.ipi.di utre atfcrlnaK,, clic atiticaninilo si ractoglicvn il socco di fico nella lana, tilt lavila 
con poco tolte, ranpi elinl a luti» l'altri) io cai-in: iiggiugm- .he da ni) anfora di lallc caprini) il 
traevano olili 19 di cacio ; e abati sa do no' t grill ( quantità ili lane di vaco. 

(3) Il miglior stomaco e quello che ni irinmi-iil» the si compera rial In-i-raiu emonio .ìll'i Iu- 
re , e guardalo a Iranno per trasparenza, non lascio scorgere aleuuo macchio , né alcun pnu- 
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servare i formaggi dai vermi die enlrn potrebbero annidarli. Volendo usarne, si diluisca 
nn pezzetto di lai presame noli' acqua, In quale i poi versalo ne! lalle e. la si frammesco- 
la ben bene. Ogni sellimana si pud disporre la necessaria qu ami là di presame liquido per 
l'ordinario consumo. 

lu alcuni luoghi si taglia minutamente il ventriglio di vi le! Io a cui si mescolano alcu- 
ne cu ce Ina la le di panna e di sale in modo da formare una pappina, la quale viene iniro- 
dolla in una vescica, clic poi si fa seccore. La vigilia de! giorno in cu! si vuole servirsene, 
si diluisce nell' acqua calda una qnanlilà bastevole di quella mliebiinia. In Lombardia li 
stomachi del vitelli lallanli sonu molali della parie sierosa, salali e seccati : sono poi lo- 
gliùzzaji in minuti pezzi, i quali , mischiali ol sale ed al pepe con siero od acqui compon- 
gono una pappina. Quando si vuol usare 11 caglio urini modo preparalo', lo si mene in 
un pannolino nviollo, e si tuffo , girando il nodiglio nel lailc riscaldalo. Nel Limburghcso 
udii si vunt.t In sion::n'n il ti riletti, ini ti diueocano un po' solamente , e si riempiono poi 
d'acqua tiepida in cui siavi disciolto il sale marino: dopo vcnliqoatlr'orc, si felini il liqui- 
di), che è rimasto in quel ventriglio, e quello serve poscia di presaine. Altri a vece ranno 
mandare [ut i culi i] imi Ir' ore circa lo stomaco fresco in una salamoio (I). 

Ecco un altro modo di procedere : si pulL-cmm Leu Lene sii slonine.lii od i irnlripU 
freschi eieccnli , dalle impurilà, lavandoli ed asciugandoli bene. Allora si riempiono, ma 
non del tulio, di sale comune. Si forma uno sitalo di sale in fendo a un vaso di Iole copo- 
l'iij l'In: almeno Ire ventrigli, ben dislesi sul londo e tulli in piano comodamente restino, 
ogni ordine è ricoperto di uno strato di sale e quando una bastevole quonlilu di stomaci» 
t nel vaso postala, iiilieramenlc In si riempie di sale; dopo di die si copre il vaso con un 
tondo, e lo si colloca poi in luogo fresco , ove lo si lascia inflno a che tomi la sloglune in 
cui devesi fabbricare il formaggio cioè nell'anno susseguente. Allora si tolgono al vaso gli 
stomachi; si lascia da loro sgocciolare la salaii/ma rumiaia-i; -i ili-; 'fiiìuim poi sur una ta- 
vola, si salegglano con sale in polvere e da lutti i leti; indi sovra ciascun slomaco si passa 

ogni ventriglio si passa a traverso un pezzetto di legno sottile, all'oggetto di lencrlo sospe- 
so, e ben disteso. Quando I ventrigli sono sufflticnlcniciile secchi, si collocano in un vaso 
più o mono gronde, e per cioscun ventriglio, entro si versano quattro boccali d'acqua. 
Uopo veni iqu ali r' ore si lavano e si ripongono in un olirò vaso, oggingiicndovi un botalo 
e Ili d' acqua per ogni ventriglio e per uguol tempo si lasciano in infusione. Trascorse lo 
venliqualtr' ore si lavano, scuotendoli in pria lievemente nello slcsso macero. Si mescola- 
no di poi Te due infusioni e si passano a traverso uno slaccio od un pannolino: dopo di 
che si aggiogne di sole marino latito quanto sia necessario a salurarc perfe Ila mente I' ac- 
quo. Hi deve avvcrlire, in ogni giorno e particolarmente in tempo di ostale , di levar lo 
schiume che si addensano alia superficie, aggiugnendovi di tempo in lempo un po'di sa- 
le , nella mira che siavene coslonlemenle in eccesso, luccioli' once di qucslo preparazione 
bastano in generale per sessanta libbre di formaggio; o pure la 120.' parie del latte die si 
vuole operare, fi cosa essenziale, volendo usare di questo liquido una sola porzione, di 
tramescolar bene tulio la massa. A queslo caglio si puf, comunicare un gradevolissimo o- 
dore, oggiugnendovi un po' di pepe, di noce moscaio e di garofani. 

Lo signora llavivord celebrala in tulio il Giaceste r per la gronde sua abilitò nella di- 
reziono di tulio quello che concerne le operazioni clic si eseguiscono col Ielle , nel modo 
seguente prepara il caglio. A sei stomachi secchi, e salali da un anno, ella aggiugne due 
limoni e dieci boccali d'acquo. Elio ne prepara d' ordinario Una gran quintili per volta, 

{i] Li salamoia si prtpira nel modo seguane . Si fa disciogliere nell'acqua bnlltnle uni 
niianiiij di sale marino, sino che ella può eserciti™ su di esso il suo pelerà solvente. Sllascia 
raffreddare la dissoluzione, compiuta mente, c saturala, com'è , si passa da un pannolino. 
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si almenu ili quiele. 

Il signor VVislin fa diluire once dodici di presame recente in due boccali di vino !>r. lu- 
co generoso, lavando bene con una parlo dello slesso lino 1* interna membrana dello sto- 
maco all' oggello ili ispn.diarla inlcrarai'ule di Lullo il r.oniciimn. A questo liquido egli ag- 
glugne once due cloruro di sodio ed once due alcool al 3i°. Versalo ogni cosa in una bot- 
tinila, pei olio giorni, il tulio è abbandonilo olla nuicic. Si felica poi il liquida , che per 
mollo lempo può mantenersi contornala. Una cuccbiaiaia di questa preparazione è più che 
sufficiente por operare il complclo coagolo in un boccale o metto ili lalle nello spatio di 
mezz'ora al più. 

Al momento che fa lollo di vita il vitello, seconda il si». Marshall, è d'uopo levargli 
lo stomaco. Lo sì scevera del lalle coagolalo, e lo si lava con acqua freddo ripetete volti- 
lo si soleggio poi per di dentro e per di Inori in modo die sia coperlo di uno slralo ili 
sale; lo si pone in vaso di gres, In cui rimane 2 oì giorni. Passato questo tempo si loglie 
■ ;il vaso lo Stomaco, il quale va tenuto sospeso in aria , per altri due o tre giorni , affinchè 
disecr.tiii dopo tulio ciò, e di nuovo soleggialo e quando il salo s'È bene incorporalo, lo si 
loglio e si fa seccore sor uno tavolo, l'uò allora essere conservalo in luogo secco , o pure 
messo in un vaso o solo, " con una concentrala salamoio, coprendo il vaso di un peno di 
pergamena furalo io più lunghi do no grosso spillo. Volendo usaroe; si fa bollire per cir- 
ca un quarto d'ora, a lieve colore, in quattro boccali d'acqua mezz'oncia di foglie di poto 
canino e sei enee di siile marino, lialìn-'kaia la dc/reziiinn , la fi ver?; per decantatone 
in un vaso di grès con In stomaco salolo, un limone taglialo a fette ed un'oncia di garofa- 
ni- le quali cose comunicali!) ni pretini! un sapori: gradilo ed un Iiuon odore. La sua 0- 
lione È in raeione del leiii|io che si sarà lascialo a inacoro lo Coniaci nel liquido. 

Si possono usare gli sii ma. di; <> venirgli noilclio lempo dopo l'insalatura, ma miglio- 
ri riescono allnvarjiiando Min siati conservali per qualche Icmpo. In alcune aziende o da 
alcuni oliillaiuoli non si adoperano gli stornatili salali se nnn passalo un anno almeno do- 
po l'insalatura. Dicono taluni clic è un inciodo riprovevole quello ili menerò lo stomaco di 
vitella nel lotte per farlo coagulare ; ma die è miglior consiglio, quello di farlo macerare 
nell'acqua tiepido, D nel si. tu inaurilo, operazione che .si dece fare alla sera, per servirsi 
del liquido alla dimane di mollino. L'infusione di un pollice quadralo di stomaco salalo c 
diseccalo È su Airi eri le per attuare il coagolo in CO boccali di lalle circa. 

Un' altra preparazione ci fa insegnala dal signor Parkinson. Dallo stomaco di un vi- 
tello di sei seni ma ne circo di vira, e , dopo averlo operto, si levo il coogulo, clic si mene 
in un vaso pulito, e quivi ben bene si lava o ripelutc volle, (Indie bianco e netto riesco; lo 
ai stende sur un pannolino per farlo seccare, e lilialmente lo si colloca in un olirò vaso con 
un buon pizzico di sale. Poscia si lava bene lo stomaco islcsso.ed asciugato quindi :i pa- 
leggia al di dentro ed al di fuori. Allora lo si riempie del coagulo, e '1 tolto si ripone in un 
vaso ricoperto di una vescica onde impedire l'accesso all' aria. Quando si crede opportuno 
di usarlo, si opro lo stomaco, si incile il coagolo in un mortaio di piclro , lo si balle con 
pestello di legno, e vi sì aggiungono tre tuorli d'uova, nove ooce di .panna, un po' di zaf- 
ferano in polvere, tre o quallro garofani ed un po'di mocis ed allrcllanio di noce moscata. 
Quando il lutto è ben bene mescolalo, lo si ripone nello stomaco: si prepara quindi uno sa- 
tura solnmoia con sale eri un pitti co di legno sasafrasso bollili nc'.JVipia: quando ipic-la 
salamoia È fredda ed è ridami chiara, vi si aggiungono quattro cucchiaiate di caglio pre- 
paralo come abbiamo dello: una Iole quantità sari più elle sufficiente a separare la mate- 
ria caseosa contenuta in BO boccali di latte. 

Dti altro metodo è 11 seguente: si lavano con ogni possibile diligeuia gli sfamatili dei 
vitelli nudrili di solo latte; si saleggiano bene, e si mantengono in sale per due mesi. Popò 
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questo tempo, si indiano in un succo di lela grossolana , ebbenchè avvalli ancora nel sale, 
ner deve ptr dieci mesi almeno. Nella primavera seguente allorché la primuln-oeró (lori- 
co rolla : si fanno bollire quei pelali per un quarto d'era insudiciente quantità d'acqua, In 
cui siano gii disciolle ima libbra di sale ed un oncia di allume per quindici doccbIì d' ac- 
qua. Si abbandona allo quiele lino alla dimane la decniiotie, e da un pannolino allora fa ai 
passa per separarti i [lori di primavera. In cinque boccali dì quel liquido si mellone a ma- 
cero due sloniEchi di vitello, preparali come dicemmo, per quattro glorili ; allora si versa 
il liquido nelle bottìglie , dopa avervi aggiunto due o Ire garofani ed un po' di drogheria 
per ciascuna boltiglìa. 11 liquido in lai modo preparalo si conserva intallo per un anno ed 
anco di più quando la bottiglia sia tenuta sempre ben stivala. Due cucchiaiate di questo 
liquido baslano per separare il coagulo del lane. Gli stomachi che hanno servilo nella 
precedente operaiione , devono essere da poi saleggisti par quindici giorni almeno, e pos- 
sono essere adoperali ancora come la prima valla. Se il presame non e abbastanza fòrte , 
bosla spio aggi innervi la meli o la quarta parte di uno ilomoco di porco. Quest'ultimo si 
prepara e si conserva nel modo stesso, che si preparano e si consertano gli stomachi di 
vitello (I). 

Moltissime formule, svariate pel loro modo di composizione , pei diversi ingredienti , 
forano proposte per lo preparazione e per la confezione del caglio, ma lo Stomaco dì vitel- 
la è costante meni e la base di un buon presame , In alcuni paesi si accostuma a prepararli 
il caglia con Io stomaco di agnello, e di capretto, ed anco di maiale da tolte. Opera esseri- 
«ale è quella clic quo' ventrigli siano ben lavati , soleggiati , disseccali o conservali poi 
nella salamoia (2). 

(1) Fu detto che alcuni manipolatori preparano e fanno commercio di in ampiaiiro ch'es- 
si chiamano raglio in pane. In pari tempo /u detta che alcuna dalli loiionxe introdotta noi eo- 

minorali, conunjono l'arido lof/orico da tuo miluppalo. Quivi si rendo indispensabile una ri- 
flessione. Supposto cnc quelle sostaoie e I' aceto conteogbino ]' acido solforico libero, l'aitano 
di questo si eserciterà lo pria sul sale marino di cui furono saleggiali gli stornarli! a con Bau 
disseccali, o su quello che di nuoto vi 6 stato mescolato e ron le altre sostarne per formare il 
caglia, l' acido si combinerà alla soda del cloruro sodico, facendo svolgere il cloro, e compor- 
rà 11 solfalo, il quale ha proprietà ben diverse degli allri rompooimenti. Se l'acido solforico fos- 

poili i piccioli penarti delle memorane deoli itomacni eeeeaii, e toglierebbe a quelle le Inula. 

te a contatto di corpi sui quali ha una decisivo 4rionc. Ho voluto assicurarmi eoi fallo di «.Dan- 
to ho detto, 0 l'analisi di quel caglio io pane mi bl disvelata la varili. Bisogna persuadersi che 

2* grani di gelatina secca, e grani di selenite; 12 grani di fosfalo di calce, 48 grani di sale am- 
moniaco (idro-clorato d'ammoniaci*; acido lattico; niccherò; estratto ed alcuoe icsiigia di aci- 
do acetico; Guatili nell'Opera Orairdrfs der riimie, tom. II. p. 788, dice che il sugo gastrico 
di vitello contieae: sale mariao; Inoco animale e sale neulro probabilmente composto di acido 
fosforico c di alcali. TfaoanAnN e Gbsi.in però sono quelli che hanno data le principali nozio- 
ni su la natura del sugo gastrico e del suo modo di secernere ; essi hanno provato che il augo 
gastrico dei mammiferi in generale contiene dell'acido idro-clorieo libero, alcune veslìgie di n- 
cido acetico, e lattico, l'albumina, tari Bali, cioè il cloruro sodico e polasaico, l'idrc-eloralo 
d'ammoniaca, e piccioli dose di solfalo di potassa, M*corAM si è aaaieuratn che 11 sugo gn- 
Enctciopedin Agraria — Voi, III. *6 
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Comunque siano le bisogna, scegliere si deve quel inelodo che riesce 11 migliore ; e 
produce sempre il desialo ellello : non basta perù di operare la separatone del siero dal 
coagulo, ma è indispensabile argomento di conservare a quest'ultimo una eerla aderenza, 
morbidezza e pastosità le quali cose costi luisc duo la boom qualità dei Formaggi. Siccome 
Je intrinseche qualilà del eaglio possono talvolta variare, per cui mancar gli deve una Tar- 
la costante, cosi la guida migliore A l'esperienza. Un buon casaro rare tolte s'inganna e pi- 
glia abbaglio, e d'ordinario con tutta l'csaltcua ss giudicare di sua suscellivilà, Tacendone 
assaggio in picciolo dose di latte. Volendo, in certo qual modo, porre rimedio all'incerici- 
aa che sempre regna su la variabilità del caglio, fu superilo di rinunciare interamente al- 
l'uso del presame e di appigliarsi a lece agli acidi minerali o vegetali di una costarne den- 
sita: T esperie»» perù non corrispose all' aspetta tivù. Troppe non mai soruntio le cure che 
si mene tanno in pratica per la preparatone del presame ; elleno pussono esercitare una 
grande influenza su le qualilà del formaggio. Si procuri di evitare gli estremi che non sia 
cioè, nè troppo recente, nè da troppo lempo preparalo. Il caglio non abbaslama confezio- 
nalo Ti gonfiare il (omaggio. Il caglio troppo invecchialo, guaita il Tonneggio, per cui rie- 
sce disaggradilo. Il caglio in pasta dev' essere conservato in vaso di legno , fallo in guisa 
che l'umor e che per caso fuori tramandasse, liberamente uscire possa. 

La coagulazione 6 la separazione della materia caseosa dal siero. Di molla importanza 
6 una tale operazione e richiede perciò molta attenzione, grande altitudine , atteso che el- 
la dev'esecro diretta e condotta eolio riuDuenia di molte variabilissima circostante, le qua- 
li contribuiscono sempre ed in un modo cotanto distinto nella fu bb ri catione dei formaggi, 
e li accagionano notevoli differente ben' anco in quelli fu bbricsli nello stesso luogo, con 
ugual latte, ton lo stesso coglia, nello slesso giorno o dalla stessa persona. Le cause clic 
inducono a tali differenze non ponno essere che indinole; ma difficile Torà il rimediarvi 
poiché sfuggono il più delle volle all' occhio il più esercitalo in questa sorta di manipola- 
zioni. É ignoralo da nessuno die ciascuna vacca puù produrre il lolle ben diverso da quel- 
lo di un'altra per In prnpuraione de' principi] costituenti . e questa stessa proporzione va- 
ria pur anco ella slessa in ciascun giorno a causa dell' età, dello stalo di salute dell'ani- 
male, del Treddo o del caldo, dell'aria che Tu costretto di respirare, degli alimenti del qua- 
li Tu nutricato. Conseguentemente la mescolanza di latte cotanto diverso non poùa manodi 
cagionare alla massa differenti modi fico zio iti. *rrogc lo sialo dell' atmosfera, le esalazioni 
buone o cattive che impregnano I' aria ambiente del locali ; l' ampiezza, la dispositene, la 
secchezza o l'umidita degli alessi locati; la farmi, la capacità de' vasi impiegati , il presa- 
me più o meno ben preparalo, nuovo o vecchio, più o meno furie, la sua dose quasi sem- 
pre incerta; finalmente le diverse manipolazioni e cure che prodigare si devono alfa mate- 
ria caseosa per ottenere buoni formaggi; i locali, ne'quali sogliuou essere depositali, sona 
ii11rellanlicirccjrl;.[i7i: ih': fjuirei^iiihij, i;ii;n;ririo, l- lì ìiìiì'I U.h'oiìh i! lem per:ezÌLinr.mo:il:>. 

Lo temperatura del latto È oggetto di grave con side ratio ne. È Tra gli altri uno de' pri- 
mi che dev'essere beu mniiiuo. ,-irciinif ihllai-ce r.jsa.ssinio la temperatura atmosferica 
sul lotte, ed esso £ tanto più sano quanto minore ò il grado di calore dell'aria; conseguen- 
temente ne avviene, che quanto più sarà alla la temperatura, lento più basso esser deve 
il grado di calore ehe applicare si deve alla caldaia onde disporre il latte ad equabilmente 
c prontamente coagularsi , e per la slessa ragione aumentare Sa d'uopo lo sleaso calore; 
nella fredda slogione. Nella bassa Lombardia i casari misuranola quantità di legna (t), per 

stri co degli mimati ruminami i, soggetto a molte difTrrenze, c quote procedenti dallo stato in- 
dividuale, dall'eia c dal nutrimento degli animali stessi. 

Lo stomaco di un vitello comunemtote contiene dalle quattro alle sci once di sugo. 

(1) Allorquando ai vuole usare del legno come combustibile, lia d'uopo di fare allenitone 
■ile sue qualità. 1 ìconi duri danno più fiammo e calori , c si consumano più tentarne me. Il la- 
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una lale nperaiione, dello temperalo™ Orli" .iiinn-k ■: ■: i [ II I siale i !,i qunrln pnrlf! ili quel- 
la che sì consuma romunemon!e nell'inverno, (ioni» ossorvnzlnne e' Insegna die il primi) 
grado da miuiniirarsi al bile non è già invariabile ed indele rullo alo, come dkouo i casa- 
ri, i <|tiali lulta consistere fonili) l' arie lorn in una rerln pratica; ma bensì il grado dì calo, 
re necessario a lalc preliminare opecoiioup e fisso; i casari pervengono ad Investirne il lat- 
te calcolando in pria il grido di lem [rem tur a dell' amnisterà, da ideilo si accorgono se Da 
la li- ila richiedere l' operatitene no maggiore o minor consumo di legni. In folli in alcuni 
casi ili eccessivo calore atmosferico etsi prcseiiulmi:! ciaf riscaldare- il latlr pria di dargli 11 
ciglio , perchè conoscono che lia gii locco quel grado di colore che ricliledesl per que- 
sta primi operatone. Dalie esterne sensailoni , immergendo eini la mano nel lolle , che si 
Irena nella caldaia i casari pretendono misurarvi il groifo di calure. Ognuno vede benis- 
simo quanto fallace ed incerto esser debbo un (ale scrutinio; per lo qua! ceso, ondo 
ovviare qualsiasi inconvenlenie, fu proposto iti misurare il colore lai meno del termo- 
metro i mm erse re eli e noi abbiamo descritto. Fia d'uopo lasciarlo lunare Anelli segni la 

gite molle c dolce, rumi: din-i lulganiicnic. da una bella li j uni la , riscalda rapidamente, ma 
te— a ben presto. I icijrii resini. si |m,. Inculili nuill.i limimi.. , tui sp.liuli.no uh' immensa gnauli- 
tu di fumo, tu (in io I,; fablirichc, u in quelle n pem/i ic ri.-lik Ji-si una iì.imma viva, si spic- 
ca il leena nella sua limghcua , e con la possibile ilLli^f 111,1 si fa seccare, tlrucii allora assai 
F i'i nii'silf . e nuli e.jl.i i.ijmri aci(H'.-i 'tic . in.ulri- si s|i. untumi indi' ini ermi di-I fornello fan- 
no mancare a dilungare il lavoro, il clima. Il umilila del terreuu; ce. hanno una decisiva in- 
flucnia su lo stessa specie di Icanu. Gli alucri esposti a! sole di mriHi^i.irno, n i-In 1 tri-eiano 
c crescono in un terreno secco, bruciane, assai meglio di quelli che sono situati verso nord, 0 
pure in un lerrrno grasso ed umido. [I Icjni) Liu-lnlo iicltiii'cnni brìi in meplio di quello la- 
pini., in primavera □ nella stale. Il Signoti più puro nella fibra %no)a , o nello porte che ri- 
mone, allocchi gli ruteno lotte le snstaiiie esimi live, l.a in.ltecio che forma la base del lejno . 
consisto intilire longitudinali. Elleno si lasciami iliviil-r.- farihuenie in libre sonili. Li libri le- 
gnosa t un po' icns|iaicnu/, scoia sapore e scoia odore; ella * Inalterabile all' orla. (Juesl'è uno 
dc'principl i più indislrnltiblll, se ai eceeHnl la di Ini combustione. 

Il legno dolere d'ordinario quello che si adopera dai nostri casari per far scaldare il Ita, 

messo. in campo che la combustione del legna ni vile Operi sui componenti del lane, di tal ma- 
lnato dare la spiegazione all' asse riione del nulla scicuic e imi ciò cuulccnurc , jKrpciiurc il 
preBiudiiio, odduccndo per causa che I' aiìouu del leguo di tile, bruciando, si eserciti sul cuc- 
inilo d: eui è fatti la caldaia, e paragonando cosi la lianiina priidalta dal legno di vile ad uu 
metallo ci eli ri nato, a eausa del coniano con altro metallo , svolge da quello la di lui eletlci- 
citài la quale , avendo proprietà acide , agitai poi sui componenti del lane. In fede mia devo 
dire che ha smanila la strada o la verità colui che crede necessari,! ili e. imporre una batteria 
elettrica eoo la combustione delle legne di vite- ed il metallo della caldaia prc ispiegare la 
causo genitrice di alcune mutabilità nel lane. Si esaminino li-icanicnie e chimicamente le le- 
gne di vile , u le altee delle ipjali si teme una cattiva colludila, ed ognuno a pprei.de ci che celi 

iii.ru- <l 'le Ic S .ic -lesse , pur! a .p.clli che si appalesano a causa del gai acido carbunico svol- 
to dalla combustione del carbone. Quivi min i II luogo, ed uca uuti e il lempo di entrare iu 
più minuti detto gli , ma appena mi si presenterà l' tipp.irinnii.i , pulit.liclucù le mie osserva- 
zioni , le mie espcriiiiie ed i confronti ila m. istituiti . inni eli- i risiili. ili ottenuti c lutto Bol- 
lirà a mostrare apertamente che a imi.' alleo che all' elctlricila svolto dal metallo si devono 
ice agio note i diversi citelli che si manifestano ucl latte a causa della combustione dello 
legar. 
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Icmprroluro reale del latte. Da una scric di esperitine in mille galso ripetale fu Giubilile 
Che II più convenicnta grada di ea lo re segnar deve dal 21° al 2*° H. (30" al 30°C), Sendo 
la caldaia nella quale eie riposta il latta , per la contazione M formaggio di grana, mollo 
svasalo alla periferia, e restringendosi ella base , od importando di comunicare a lolla la 
masso del fluido l'indicata grado di calore , ed cquabitmrnta semi temi di ecceder!", Da 
"il fluido medesima oan le rotella menlrfi si scalda, e ciò all'unico in- 



de metlere in equilibrio il catare, per cui, o introducendo nel liquido Ib mano, o tuffando- 
\i il termomelro, riscontrimi si puù un egual grado di temperatura. Il tempo che si richie- 
de Onde otlenete una perfetta e compiuta coBgulaiinne, è d'ordinarlo segnalo da un' ora c 
mezza alta due ore. La quantità del presame o caglio ctiefla d'uopo usare dev'essere snel- 
lamente misurila. Variare ella deve secondo il raotaJo di sua preparatone, Il grado ili sua 
fona, la vecchieiia, la stagione, e spesse «olle la naturi e qualità del lille. Il troppo caglio 
comunica al formaggio un (risia siporo, ed è un ostacolo olla di lui conservatone. Il poco 
caglio e causa di cattili effelll. Importante oggetto adunque è di conoscere bene ed esatta- 
mente la qualità e la fona del presame. Sarebbe perciò ottima consiglio clic agni flllabile 
n casaro sì provvedesse dello quantità di stomachi vitellini corrispondenti al bisogno di un 
nnno per comporli il ciglio di proprio consumo; ed allora minorali sarebbero 1 rischi che 
pur troppo si denno incontrare nella fabbricai lune del formaggio. Per sci brenta di latte 
due once di bunn caglio possono bastare allorché la temperatura segua il 10° 0 18" H. ma 
siccome >' latte manifesta delle qualità assai di If cren II secondo le stagioni, cosi por ottenere 
una buona coagulatone fa d' uopo oro più od ora meno di caglio, per la qual cosa avver- 
are f jiivn di diminuirne tu dose a mano a mano che lo temperatura si abbassa , di modo 
die nel verno basta Innovella una meii'oncia od anche un quarta d' oncia. Per lo contra- 
rio nella stale , In cui le bestie sona meglio alimentale , e conseguentemente il lolle è più 
abbondante di materie coscosa , richiedesi maggior dose di caglio. La ragione principilo 
jierò di quesl' aumento di caglio, si è, che, quando il latte si coagula spontaneamente, ino- 
grisce , la materia caseosa nuoto nel siero a guisa di flocchi , in uno parola si scompone. 
(Junndo a vece lo si coagula artifici a Imeni e, rimane dolce, e la soslonio coseosn formo una 
solo massa, imperocché, il caglio ho uno particolare oiìone sul latte. E di sommo importan- 
za adunque di sturbare con essa la tendenia che ho il lolle, ned' ardore dello siile a pro- 
gredire più celcrnmcnlB nelle sue instabilità, e di arrestare quindi con generosa dose di ca- 
glio i progressi della di lui scomposiiione. Lo pratica e l'abiludlne servono di guida oleo- 
sa™ onde conoscere la quBnlita di caglio che Da necessario usare in ogni stagione, ma sa- 
rebbe pur troppa necessario che si cercasse di rendere conta e ragione della causo che ci 
obbliga a variare in più ed In meno la dose del caglio, e in pari tempo sarebbe dcsideribi. 
le che con uno studio approfondilo su tale argomento, si procurasse di stabilire la doso del 
caglio die Da indispcnsobita in ugni stagione, e per qualsiasi qualità di latto. 

In Inghilterra si considera, termine medio, la dose di tre citavi d'oncia di coglio, ba- 
stevole alla coagulatone di dodici boccali e meno di lolle: ella è circa la 800.* pane; nel 
Gloucester non si impiegano clic due aliavi d' oncia, per lo stessa quantità di latte, ed an- 
cor meno in Francia per molta specie di formaggi. Se II latte è troppo caldo , Io si raffred- 
do con un po' d' acqua fredda, o di latta freddo delta precedente mugnalura, se.Ù troppo 
freddo, lo si riscaldo con acqua calda o col latta caldo. Il miglior metodo di riscaldare il 
lane è quolio di far uso del bagno maria o- con lo caldaia da noi descritta. Allorquando 
vuoisi operare con picciolo dosi , servirò possono i vosi di lolla, o pure di lineo, tu alcuni 
paesi II tra mescolo me nto del latta si fa al solo line, che alla di lui superficie non si adden- 
si alcuno pellicola. Hispclloli uogliono esaere gli usi e le costumarne delle diverse Inciti- 
la , e dei differenti paesi. Un taluni si multe il presone dopo il coloramento, e tosto clic il 
miscuglio e fallo; si copre il recipiente acciocché il lotta non perdo che due gradi di sua 
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Imi poni tira al momento rhe vi ti mesr"lri il caglio. !i cose unii ma i abbastanza raeronwn- 
data ili affidare sempre olle stessa persona unn tale operazione; scudo die la prnlica « In 
miglior pillili. Il lane calilo richiede mero caglio ilei tallo rreddo; ne fa bisogno una mi- 
nor dose pel lane spannalo, die per quello die non lo è. Facilmente si riconosce die In 
coagulazione È riuscita bene allorché li materia coagulalo forma una massa omogenea sen. 
2a grumi, elastica, die si tigli! facilmente. In tulio l'andamento di questa manipolazione 
sl deve lener conto della stagione, dello sialo dell'atmosfera, della qualità del latte , e di 
tutte lo drcostanie che possono influire ad accelerare o ritardare li formazione del coigu. 
Io. Db' operatone eseguila con troppa preci pitazione, con poca cura e diligenza è spesso 
la causa della cattiva riusciti del formaggio. 

CAPITOLO XXVI. 

BOTTDHA DEL COAGULO E DI LUI COLORAMENTO. 

La pratici c'Insegna di riporre 11 necessario caglia in un pannolino, o di formare con 
esso un nodiglio; di dimenarlo lentamente colie itila nel latte, di premerlo contro l'interna 
parete ilei In caldaia; acciocché tulle le pirli solubili passino dalla tela nel lolle, ed In essa 
rimanghìno solamente le sostarne eterogenee; questo si pratica nella fa Illirica: io ne dei for- 
maggi colli. Una lale operazione & comunemente eseguila dal casaro, durante la ijiinlc de- 
ve il sotto casaro tramescolare l'interi massi colla rotella all'oggetto di moltiplicare quan- 
to è possibile I punti di contatto del caglio colle molecole del latte affinchè la pane caseo- 
sa si separi e tutta rimanga equabilmente rappresa. 

La rottura del coagulo, quando siamo certi che è compiutimele formalo , è eseguili 
indifferenti modi avuto riguardo alla quantità della materia ed alla natura dei formaggi. 
Hello bassa Lombardia si usa di rompere il coagula in pria colla scodella di legno o panna- 
mela, e poi con il cosi dello spino, come abbiamo già annotalo , all'oggetto di dividere 0 
separare la parte caseosa dal siero. Si rompe e si taglia il coagulo con il coltello a tre lame, 
die abbiamo prccodcmemcolc descritto, e che pcnelra Dno al fondo del recipienlc ; lieve- 
mente si adopera su le prime , Incidendolo in due modi ad angoli diritti ad un pollice di 
disiami; si slicoa dall'interna parete all'ingiro del recipiente la materia coagulati ; si ab- 
bandona alla quiete per alcuni minuti, acciocché abbia il tempo di depositare, ed allora si 
ripiglia il lei mescolamento col mesto delle incisioni. Dopo breve riposo si tagliano di nua- 
vo le masse grumose più lentamente, ma gradualmente. Una mesi ola serte cuiiiiiiiii'.'iilu a 
tale operazione. Allorché la materia caseosa è in minuti pezzi dilisa , e presso che uguali 
sono le patticene , si ricopre il recipiente, e si lascia in quiete. Trascorsi alcuni istanti , 
quando la materia caseosa si è depositala in fondu al vaso con una scodella si leva il siero, 
che é bene di passare da uno Slaccio Uno onde separarvi tulli t minuti peni di coagulo, 
che per caso iu esso siero vi fossero nuotanti. Una tale manipolazione riciiicde un tempo 
j>iù u meno lungo seconda la quantità della materia. Si taglia quindi il coagulu in grossi 
peni, o pani quadrali, che nel mezzo del recipiente si usuili brano, poggiando gli uni su 
gli alt rifeci occhi possano rasciugare e divenire consistenti. SI separa il reato del siero 
inchinando per un istante il linozio, o facenti ulu uscire da un foro espressamente praticalo 
in fondo allo slesso recipiente. 

Si raccoglie la materia caseosa, che dev'essere riposla nelle forme, dividendola e com- 
primendola fortemente con le mani, riempiuta lo forma, si ha la cura che nel mezzo la ma- 
teria sopravvanii: la si copre di un pannolino, e la si sottopone allo strettoio , o pure vi si 
sovrappone un disco di legno pesante del richiesto diametro; sul quale si caricano de' pesi, 
e questo continua per lo spazio di mezz' on. In alcuni luoghi si pratica di levorc dalla far- 
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ma il formaggio, ili romperlo in praii di passarlo da un molino silunlo su ima bolle. Con 
questo mono si prelende din il formaggio possi essere ridono in limili me particelle , e 
<]\uW. sprillile miispccie di polpa, prontamente e senio fatica. Una li le operatone fi si 
die la pasla conservi le particelle butirrose che con alleo metodo ponno andar perdute. Al- 
lorché il siero è chiara e di color verdastro, è prova non dubbia die la coagula™ no fu per- 
fella ; allorché^ i bianco ed intorbidalo i segno che ritiene una parte di materia bulirrosa, 
ed allora il formaggio è insipido ed t tenuto in catlivo conto; il coagulo si considera impcr- 
Mio quando ritiene uno parie di siero , che difficilmente si può separare , e richiede una 
maggior dnse di sale, come pure una forte compressione. Nella separatone della materia 
(■«M'usa, particolarmente quando si opera a freddo i necessario di mettere in una so! lolla 
la quantità richiesta di caglio per ottenere la compiuta coagulatone. 

Le forme pei formaggi variano per figura; oltre essere più o men grandi, nel Willsliire 
rappresentano li-pri , conigli , delfini , pani , ec. Lo qualcosa si accostuma ben anco in al- 
cune Provincie del Napoletano ; di dare cioè al formaggio caciocavalli la forma bai nota di 
una pera con lesta, e di palloni, la forma d'un globo, ed anche di altri lavori, come bam- 
bini, uccelli, cavalli, ee. 

Nella fabbricaiione del formaggio il coloramento non e indispensabile ; non i perù 
ninninomi indifferente, poiché il formaggio colorato È tenuto in maggior credito. In Inghil- 
terra per colorare i diversi formaggi e particola r men le quelli di Chcdder, di Gloccsler, di 
Chester ec. si usa non solo lo annerano, ma ben anche la radice della aurcuma lonja, vol- 
garmente chiamata terra tncrila , :inflemno deli' Indie , zafferano ooslarrfo , ed altre so- 
stante; ma in adesso quella mslerta coloranti furono dimenticate e si accostuma di adope- 
rare (' oriona di cui abbiamo gii fallo cenno, della nraoKo o annoilo di Spagna Ella 
d perviene in pasla più o meno molle : quella del Brasile c in verghe, e gode maggior sti- 
ma nel commercio. Si metto questa pasta in un pannolino, foggiando una speda di sicchet- 
In, il quale viene imincr.-ir) m i huc, f.ieeiiilniii jiiriiie, e prillandolo con le dita, e compri- 
mendolo contro le pareli interne del recipiente : con una spalula di legno si tramescola il 
latte, acciù lutto sia medesima ni ente coloralo: alloruqiiaiiilo il liquida lui ricevuta la tinta 
che si desidera, si leva il sacchetto: ia dose di ariana che si suole adoperare i di un'oncia 
per 1 PO libbre di lane , da once Ifi cadauna. 

Per colorare la materia caseosa da noi è coslumania di usare il lafferano , crocili sa- 
limi!. All'oggetto che taluno non inciampi in qualche errore riguardo alla parte del fiore 

(1) Intorno al modo con cui si prepari l'Oriana con le capsule armili rli, discordano slqnari- 
lo fra di loro in alcuni pumi Hbohn , Scoine e Ilonoic* ; ed t probabile^ che ne' diversi pic- 
ei, ove si cstrac qucsla'sostaoia colorila, vi si impieghino aocara melodi diversi. In generalo 
però lutti cimirnpuiiii nel dire ilu- si ni.'iiiin j [e rnpsule i macero ncll' acqua . e che iulanui 
ai dimenano tinche tutta la usuimi colorata siasi spapollta entro I' acqui slessa. Dopndi ciù, 
alcuni asseriscono , che si separine le capsule ed i semi facendo passare il lutio per nno 
slaccio di criui. tjuesi' acqui colorala rissi in alcuni istanti bollire lungamente , e si separa 
tutta la schiuma, che e poi on. Ila che si cuti vene in Oriana . laremlula di nunvo addensare a 
pie.ijl fiirico.cqiiariili.il Hijliiiin min in mi ita pi il sibillina fi yillo Clinic inutile , e quella 
schiuma t poi l'nria di Bosorn. Dnons ilice scjiaralisi i ii-nii si lascia in quiete l'ai ijua. tin- 
ebt tutti la Esaurii cabrati ali disposili al fondo , ed allora si decima l'acqui chiara, ed il 
drnso sedimento si ripone entro usi all'ombra , finche con uni Spontanei svaporatone ri- 
durre si possa in globi o focacce, che si fanno poi disseccare, pero sempre all'ombra. Sloa- 
NB per lo contrario narra che 1' orioni si separa dall'acqua in cui e disciulla co! tarla svapo- 
ra al fuoco, lìnehi sul divenuta mnlio densa ti lilora si distende sur uni lavoli. tinche ac- 
quisii li spusena del miele . per poi foggiarli in focacce. 1 caciibi Ììiirobsì coli 1 Oriana Ja 
pelle per comparire più terribili ne' lem romba iti inculi , c per nascondere le imccbic del san- 
gue che esce dalle ferite. 
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die noi chiamiamo zafferano ; di diradare le tenebre die tengono ad esso celala la mila 
t incili-re sul giusto sentiero coloro che facilmente confondono le une colle allre parli di 
una pianili, con grate pregiudizio, e ciò a causa che non sono iniziali negli studi della bo- 
tanica, e della storia naturale (1) , e sono perciò digiuni delle rispettile cognizioni , abbia- 
mo credulo opportuno di fare una esalta desctliione del Qoie del zafferano , cosicché, eie. 
- senno scemerò polii il vero zafferano da quello mescolalo o fraudo leu le mente falsificalo, 
come gii dicemmo. 

Il Dora di questo genere ha per calice un apula mono/ilio. Corolla. Tubo semplicis- 
simo a luogo. Lembo diviso In sei parli rille, colle fucinie orale oblunghe ed uguali. Sla- 
mi. FiUmeiili irò subolall e piiV piccioli della corolla, infere saettale. Pistillo. Cernie 
quasi rotondo. Stilo filiforme della lunghezza degli slami. Stigmi (2} tre ritoltati all'indie- 
Irò, serrali. Pericarpio. Capsula quasi rotonda, Iriluba, triloculare, Itiralie. Semi molli e 

11 fiore esce fuori dal metto del buibo sopra uno scapo ritto erbaceo, nudo, [a coi co- 
rolla È di un bel colore incarnato. Ciù che noi; chiamiamo /ili di zafferano sono t tre stig- 
mi (3), e non il pistillo come taluno malamente Ini asserito, i quali stigmi od Ilare appena 
aperln hanno un color rosso sanguigno. Siccome queslo regolabile, come già abbiamo 
detto, fiorisco no' mesi di sellembre ed ottobre , cosi quesl' è la stagione , in cui si racco- 
glie il fiore bene operlo e maturo. Entro cesio , di buun mattino , si recano a casa i fiori , 
ediri si staccano diligentemente i fili del pistillo, ed il restante dd fiore, come cosa inuti- 
le, si gotta. (la poiclii nello slaccare , che si fa , i Ire stigmi del pistillo, si slacca pur lin- 
di n una porzione di pistillo slesso che è bianco, cosi poi si ravvisano nello zafferano di com- 
mercio alcune punte bianche , die sono le porzioni del pistillo. Separiti li aliami , si fjnno 
seccarti in un forno appositamente disposto, in eoi su le prime il fuoco dev'essere un poco 
(orto , scemandolo poi in modo, che appena sensibile divengo , si denno rivoltare più rollo, 
in modo die asciughino senza guastarsi. Con tale operazione da cinque libbre di fili se no 
ottiene una libbra di secco, ter comporre un grano di Oli di Miteni do secco vi si richieggo- 
no quattordici e quindici Dori. 

I.o zafferano è originaria del Levante , cresce sport la neomenie nell'Asia minore, ed ab- 
bonda nel regno di Cuscemire , alle rive del mar Caspio. 

Lo eollirozionc dello zolferaoo era , negli andati tempi , esclusero ella Persia , all' Egit- 
to , olla Satolla od in allre contrade dell' Oriente : e peroiù ora salilo hi alta stima il croco 
orientale, Fu trasportala in Europa e la di lui collirazionc ai estese in Inghilterra , iti Sici- 
lia , in Francia , in Spagna , in Portogallo, in Ausilia ed in Boemia. Lo zafferano il più sti- 
malo in Inghilterra è quello di ilereford e di II unisti ire , in Germania quello di Austria , hi 
Francia il Golinese, ed in Italia è rinomatissimo quello dell' Aquila. Ter dir vero il nostro 
zafferano ha un colore non troppo vivo, ma polverizzalo si fu migliore ; la tintura riesco ca- 
rica assai, ed 6 di tulli il preferito. 

Li stigmi dello zafferano furono lo scopo di un' analisi de' signori Itonillon-Lagrangc e 

(11 Dobbiamo perù confessare ta varili the anche ira tale . sebbene rararirmo di dettare 
precelli di botanica , non seppe rilevare un errore simile. Fia d 1 uopo credere eh 1 egli pure 

(2) GII stigmi di quasi Inde le piante trapelano all' epoca della fecondazione un umore un 
po' vischioso, 11 quale f n uni parie limile a quella del liquore chi lubrica la vagina degli 
animili femmine pria del coito , ed in parlicolar moda serve a Ossare i globclti dui polline 
■ u lo stigma. La sua natura chimica non è per anco conosciuti , e la sua storia fisiologica 
meriterebbe forse qualche ulteriore esime. 

(3] Gli alieni , dice il dottore OtUvimo Targiuni Toiletti , raccolti e seccali , sono quel 
nielli , che si conoscono in commercio e orile spczirrie col nome di letfrrann. 



Vogai , i quali hanno ollcnull I risultali seguami : 1,3 di un olio volatile gialla mischialo 
con un» sleoroplenu Edita colore (1) : 0,5 di cera : G5 di policroile (2) : G,5 di gomma : Ufi 
di albumina vegetale solubile : 10,0 di fibra vegetale; 10 d'acqua : od alcuno vestigia ili 

La pulicroile adunque è la materia colorante gialla, di cui una piccola dose è più che 
sudici etil« a colorare della grandi quantità d' acqua. Si ottiene questa materia colorante 
mettendo a macero lo zafferano nell' alcool , il quale discioglie la materia colorante gialla. 
Se si [a evaporare questa tintura aleoolico , una materia rimane in l'urina di una massa lu- 
cente , gisllo-russaslra , trasparente simile al micie. Ella è di odore gradilo, è di un sapore 
laDerano amaro e piccante. Si discioglie facilmente nell'acqua e dopo essere stala compiu- 
lumcnle disseccala, attrae l'umidita dell'aria e divicn molle. E questa È appunto la sostai- 
il clic fu chiamata policroile. 

Lo zafferano è contraddistinta a causa di un odore particolare, vivo e penetrante; il 
sapore* in certo modo aromatico, un po' amaro; e tigne la salita di color giallo doralo, i 
stigmi ilello zafferano hanno un pollice circa di lunghezza, sono filiformi, Battili auperior- 
menle ; più crassi verso la loro putle inferiore, pieghevoli ed elastici al latto: col dissecca- 
mento si allorciano. La polvere è di un bel color rulli aule. Lo zafferano dev'essere conser- 
valo in vasi di cristallo chiusi con lappo a smeriglio, fuori del contano dell' atmosfera, da 
cui attrae l'umido; ed anco in vasi di piombo, sendo e gli uni e gli altri considerati come 
aitivi conduttori del calorico. Si custodiranno poi in luoghi ove In temperatura non sia ne 
troppo alla, ut troppo bassa, ai truppa umida. 

Cui meno di caraiieri Oilel tanto (unibili, facile sarà il discoprire le frodi di coloro 
che cercano di vendere per ultimo zafferano, quello che in qualsiasi modo è sialo fraudo- 
lenlemeule adulterato. Le mischiarne le frodi, che si usano con lo zafferano furono do noi 
discorse. Agglugneremo ohe la Ispagna si suole commettere al commercio lo zafferano, 
quando gli stigmi sono siali unti con l'olio, la qualcosa è la causa di molli i neon veni enti, 
atteso che questo corpo grasso ben presto addiviene ossigenato. 

Volendo render facile la polverizzai io ne degli sligmi dello laffarano , sendo che ella 
riesce assai difficile atteso le loro flsicha qualità, si è creduto opportuno di mescolarvi lo 
mandorle dolci ed amore, ed altri semi oleosi, pe' quali viene scemandosi non poco l'ado- 
ne dello zafferano. È oppunlo per una lalc meschianza clic in commercio lo zafferano in fili 
si vende sempre a più caro prezzo a fronte di quello in polvere, avvegooochè dai vcndiloro 
si voglia sostenere che sia della stessa qualità. Diminuitone di prezzo, olire la spesa di pol- 
veri nazione, come si potrà prestar fede od una tale asserzione? 



(1) Sì ottiene lo slearopteoo camp rimpallo l'olio volatile fra doppi fogli di carta grigia. E- 
gli e in forma di udì massa bianca , cristallina, sudi dei m in ni le dura. Min slam cristallino e 
più pesante dell'acqua. 

(2) Policroile da (polyj) mollo c da xpja [e*™] tnlore. Sostanza i> principio coloran- 

zurro d'indaco a] celeste, di questo al verde e dal verde il rosso. La policroile, serenilo l'ana- 
lisi falla di Henry padre, è composta di So parli di materia colorante combinata a 20 parli di 
un olio volatile , il quale non può essere separato dalla malaria colorarne , ben anco per meazo 
della distil laiino e, se non allorquando la materia colorarne e siala combinala con un alcali. 
Henry mescolavo una parte di laffcrano con olio parli di una dissolutone acquosa saturata di 
sale marino , e mezza pane di liscivio r auslico ; poscia procede» con tulio qursto alla distilla- 
zione. In tale operazione l> olio passa e lascia la materia celoronlc disciolla nell' alcali, da eoi 
può esseri' precipitala per meno degli acidi. Si pufc ben anco ottenere la malora colorante sce- 
vra d'olio, tralasciando di procedere alla distili ninne, ma solamente facendo esaurire lo zaffe- 
rano ncll'alcoal, e poscia evaporando la linlura alcoolira. 



□igifeed by Google 



Comunemente lo zafferano si adopero in polvere. Abbiamo gii dello che lo zafferano 
forma parie di una serie di medicamenti, Ire gli a I [ri il landannm liquido di Kydenam, l'ero- 
piaslro di Vigo, la confezione giapponese, il Ioni* verde ec.,si prepara ben anco una lintu. 
ra, un eslrolto ed un siroppo. All'arie del confetto riero e del timore servono mollo gli stig- 
mi dello zafferono. È un condimento mollo stimalo ed fi tenuto in gran conio della maggior 
parie de' popoli dell'Europa meridionale e dell'Asia. 

nergia vìvalo e le forze digestive dello stomaco, al quale intento il pratico lo amministra in 
piccini issi ma dose ; aumenlam'nlo , egli è antipasmodico c sedativo. Ma come emenogo- 
go (1) e più frequentemente amministrato un tale medicamento. I principi colorante ed o- 
doroso dello zafferano penetrano gli umori ed i tessuti de' viventi. Il sudore, le orine, gli 
spuli degli individui che [anno uso di questo rimedio In qualche dose , sodo coloranti in 
giallo, ed esalano l'odoro proprio di questa sostanza. Lo zafferano In polvere , la tintura 
nell'acqua o nel vino, o nell'alcool sono suscettivi dì determinare tulli i sìntomi e gli ucci- 
denti dell' uh bri a che zza, una congestiono cerebrale più o men forle, il delirio, l'offuscamen- 
to della vista, il riso smoderato ed indecente ec. Le slorio mediche di questo vegetabile ri- 
nondano di morti violenti succeduto a molle persone che incautamente hanno usalo di un 
tuie medicamento, o si sono semplicemente esposte agli intensi suol vapori. 

A raiii.-i h I >■ 1 1:; tergimeli e su,: ;;rnprii:1:i cioi: dtll'cccibliilili clic produce nel sistema 
nervoso, lo zafferano serve condimento, ed è adoperalo per colorare i formaggi. Noi già ab- 
biamo dello che il formaggio i la porle più unimollizola dol lolle , e questo è comprovalo 
dalla natura de' suoi componenti, pcrciù riesco di piò difficile digestione. Per due ragioni 
adunque lo zafferano e la sostanza [ruscello fra lont'oltrc, dalle quo li per colorare si atten- 
ne lo slesso intento , ma elleno mancherebbero della più essenziale. La prima si è che lo 
zafferano mescolato alla materia caseosa gli dì un colore gradevolissimo, e rendo il capo- 
H pICt [ grazialo. La seconda si È die eccitando lievemente i nervi dello stomaco fa si che 
pronto riesca l'elaborazione e facilmente sia digerito il formaggio. 

Fallo riflesso adunque alle vere o presunto qualità emenagoghe od abortive dello zaf- 
ferano, auliirmo credulo opportuno di fare in modo, che mercè una preparazione, non rie- 
sca tanto facile, abbandonato nelle mani di chicchessia, di essere adoperalo né corno rime- 
dio, ne come condimento. La qua] casa facilmente succede quando lo zafferano è affidato 
in polvere. 

Avuto riguardo alla policroilc che ai discioglìe più facilmente nell'alcool; volendo an- 
dare incontro a qualsiasi tal sul catione, adulto razione, aia slata introdotta negli stigmi dello 
zafferano per mescolanza od olire; bramando di determinare eoo tutta la possibile preci- 
sione In quantità della sostanza alliia dello zafferano elio deve servire a colorare i formag- 
gi, e che possa essere 6Cmpre lo stessa o sempre costante ne'suoi effelli , mi sono occupa- 
to detta preparazione di una tintura idro-olcaalica, preparata col metodo a sposlomenlo,con 
cui tutta interamente si estrac lo porle atli va, e colorente dello zafferanno con tulle la pre- 
cisione ed esBllezia possiamo accerlarsi della quantità disciolta in un dato peso di men- 
slruo, cosicchi facile in tal guisa sari ad ognuno lo stabilire la dose di tintura che fla ne- 
cessario adoperare per uno deierminata quonlità di materia caseosa da colorare. 

(il Atteso le qualità (menajroghc della zafferano, Ter: o supposte, In alcuni paesi accostu- 
mano le donne di portare salta al mento un pannolino tinto eoo Io zafferano, nell'ideo che sol- 
lecitamente le ajuii ad ottenere le purghe. In certi tempi si sono vedutele puerpere spargere di 
alcuni tili di zafferano la luppa per accalorare lo scola. Ori chi tentane cosa simile si gridereb- 
be all'omicida; ed * per questo che 1 droghieri si rifiutano di dare a persone sconosciute lo zaf- 
ferano in Ilio, ed ai farmacisti e vietato di venderne se non dietro prescrizione medica , atteso 
che lo si riguarda rome un valido abortiva. 

f.'iiriclojicdifl ^orario — Voi. III. 21 
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Ber la preparazione della tinluro idro-clcuolicu di zafferano, come dissi, il metodo è 
quello o spostamento. Questo è slabililo ad un tempo e sul!' azione dissolvente do' corpi li- 
quidi, c su la proprietà ctie limino di spostare mutuamente e per istruii successili durante 
il loro passaggio a traverso di un corpi) minuto le sostarne solubili. Questo modo di estra- 
zione, specie di lìsci viamenlo, che apparentemente è facile a mettere in pratica, richiede 
nullameno oleune preliminari disposizioni , le quali tarlare devono secondo la natura del 
corpo su cui si opera, e quella del mensiruo che deve agire. 

Unico è sempre l'intento sebbene siasi cercato di variare i macchinismi. Pel caso no- 
slro v 11 " ^L-riire un imbuto di vetro chiuso con turacciolo a smeriglio portato sur un vaso ; 
al principiar del collo entro l'imbuto, si mette un po' di bambagia in doccili, indi un picciol 
iìis:io ili latta a loggia dì cribro sovraposlo alla bambagia, ed assicurala in allo dell'imbu- 
to, sul quale disco si mettono due once di stigmi ili scelto zafferano in pria bagnati con al- 
cool a 22", indi si versano nell' imbuto once li alcool parimenti a 22°: allora eomiucia la 
lellrozionc e ben presto e condotta al suo termine. Ma siccome una porzione di idro-alcool 
n aeri imito rimani' ad impastar sii sti siili dello zafferano, così all'oggetto di spostare que- 
sta porzione di liquida e completare lo dose di once 12 di linlura , si versano ne! ['imbuto 
once! di acquo purissima, ed equiparata la dose di tintura all'idro-alcool impiegato, si le- 
verà il sottoposto vaso, Q la si conserverò agli usi , in un cristallo con tappo a smeriglio, e 
bene si ivo lo. 

Gii stigmi rimasti nell'imbuto devono essere di nuovo trottali con sei oncod'acqun pu- 
rissima, e la tintura acquosa che ne risulta, verrà mescolala all'alcool di 33° nella propor- 
ziono da comporre un liquido del poso speci Beo di 22°. Questa mescolami polri servire 
atte successive preparazioni della tintura. 

La tinluro di zafferano in tal mudo preparala ci assicura che sono lolli lutti i diletti 
do' quali si può accagiona™ lo zafferano adoperalo in polvere, e supplicce a tulle le indi- 
cazioni. Ogni oncia di tinluro contiene due denari di parte attiva e colorante dello zaffe- 
rano unitamente alla policruite. e dicci denari circa di alcool assoluto. 

L' alcool, come abbiamo dallo 6 un ottimo agente per la separazione della materia ca. 
srosa, e questa riesce in minutissime parlicene divisa , cosicché la tintura cosi preparala, 
non serve solamente al coloramento, ma concorre ben anco alla buona riusciti dell' ope- 

Ls quanlilì, o sia la dose ctie richieder pel coloramento di una dala proporzione di 
materia caseosa, sarò stabilita dal bisogno e dall'esperienza , che ci potranno renderò La- 
ti' uopo usare, preparalo in linlura che non in polvere, e ciò per Ire essonzialissime ragio- 
ni. La prima si i, che le molecole ili due liquidi omogenei mescolali assiemo, si compc- 
nctrano talmente da [ormare un corpo unico; e le proprietà dell' uno divengono quelle 

lo zofferano ì di già eseguila, e non [a più bisogno di ottenerla durante lo separa zi.n-.e il i: I - 
la materia caseosa. Io quol cosa riesce sempre più difficile e malamente, atteso la quantità 
e qualità dei empi diversi che si trovano nel liquido i quali possono essere di impellimeli- 
io assoluto alta telate eslrazionc della stessa materia colorante. La terza si È clic n guisa 
delle iitln: liiilure, la mnlcria edluiiir.le si li-.-:; sul mrpii siili, In, e ijniii su la materia ca- 
seoso, la quale tutta a si l'attrae ed uniformemente, rimanendo tinta di un bel color giallo 
nitido, senza gradazioni di colori, ma unico, lucente, qual vuoisi riesca, e come è univer- 
sa Ini e nle ricercalo. 

Con lo tintura idro-alconlica di zafferano siamo sicuri di ottenere il fine a cui mirano 
Io nostre ricerche. Nulla abbiamo a temere riguardo alla qualità dello zafferano, quand'an- 
co egli fosse non dello più scolla qualità, o Invecchialo, o adulteralo, u mischialo con allri 
corpi, con altre snslaiue od i immillilo. Stabiliti- il s™do di colore elio dove avere la linlu- 
ra tutte le frodi, le adulterazioni sono toslo scopi rie c cedono olla prora. 
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L'esperienza dev'essere eseguila come segue. Si prepara nel modo suindicato lo lìiilii- 
ra Idro-alcoolica di zafferano; si inslillano Si gocce di della linlura in Ire once d' acqua ; la 
quale immediatamente si ligne in giallo; in quell'acqua linla s'immerge un pezzo di leledi 
coione bianca, della misura di un palme, e rimosso più volle nel liquidi), e spremulo , si fa 
poi asciugare all'ombra, cosi disposlo si liane cuslo itilo e conservala, acciocché servir 
possa di cunfronlo e di prova. Quando insorga il dubbio clic lo zafferano essere possa di 
callida qualità, per cui la linlura non ha polulo riescire perfetta, o perchè malo preparata, 
la si esperisce nel mudo che abbiamo insegnalo con altro peno di tela di egual dimensio- 
ne, il tulio eseguilo nello slesso modo ed csallainenle cerne abbiamo dello. Dal confronto 
dei due pezzi di tela Itola è Tacile di riconoscere i gradi di fona e di borni) elio ha la 

Si dato avvertire accora che lo zafferano in polvere ollr'css ere per lo meno inumi J ilo. 
è comunemente frammisto di sostanze, le quali soglionsi a quello mescolare onde facilitare 
quanl'c. possibile la di lui poi ver izzaz ione. Per le quali cose usalo in polvere lo rofferono 
nella fabbricazione del formaggio; s'introducono in quella preparazione, per lo meno, del- 
le sostanze inutili quando non siano anco nocive al buon andomenlo ed al risullato dell' o- 
perozione. Gli sligmi dello zafferano sebbene sccl li ssimi si compongono come abbiam potu- 
to osservare di mollo soslanie diffeccnli , oltre la porle colorante , le quali nule vanno a 
mescolarsi a tutta quella massa oomposla di diversi corpi che eonlribuiscono in complesso 
alla fabbricatone del formaggio senza discorrere di quelle soslomo.che possono esservi ag- 
giunte allo zafferano. Non sappiamo precisamente a quali corpi vadino quelle sostanze a me- 
scolarsi, sendo elleno etcrrogencc, la loro unione non pu6 effettuarsi chimicamente , ed è 
perciò che si rinvengono lalvolla mescolalo olla materia caseosa , la quale pur troppo ne 
soffre alteso la loro presenza. 

CAPITOLO XXVII. 

FllEUiTUiU , ED mSÀlÀTTJIlA Dlt' FORMÀGGI. 

Sebbene la premitura da noi sia un' operazione dimculicala , perchè credula Inutile ; 
uullaroeno siccome e- In cusluine presso alcuni ne' diversi paesi, cosi noi non possiamo tra- 
lasciato di parlarne, ci asteremo però di entrare in discussione s'ella opporli vantaggio o 
no alla materia caseosa. L' operazione della premitura t di forzare [I siero a meglio uscire 
dalla massa, e promovete in lai guisa il miglior addensamento della moleria caseosa. Dopo 
che il formaggio o la materia caseosa è siala sufllcieulemcnlc rolla e divisa, ed anco pas- 
sala da un Irebialoio, è necessario di comprimerla ban bene e in pria , quant' i possibile , 
con le mani. Si riempiono quindi le fascicrc o le forme, avendo sempre in mira di premervi 
entro forlemenlc la pasta, hi quii li', suri Ir i-scti 1 rmsiiia ri rapirla di un pannolino; sul quale 
poi si capovolgo il formaggio; indi con siero caldo si lava diligentemente la ferma , e si a- 
sciuga, ed entro ai riinelle il formaggio awollo nello slesso pannolino, su cui si sarà versa- 
la un po' d'acqua calda , la quale Indurisce un po' la superficie della massa, e le impedi- 
sce di rompersi e di screpolare, in tal modo preparala la forma, subito dopo viene sotto- 
posta olio strettoio e su di essa si opera una graduala premilura; per due nre consecutive 
le si Mene in quel posto obbligala , trascorse le quali la si toglie di colà ; si cangia il pan- 
nolino ; e di nuovo la si espone sotto lo strettolo , ove deve rimanere dalle 12 alle 
U ore. 

Si accostumano in alcuni paesi i cerchi e le allacciature onde impedire che la pasta e- 
sca fuori dalla forma. Talvolta simili cerchi sono in slagno, o pure in Iella; l'inferiore loro 
parte è assicurala odi' orifizio della forma. Taluni a vece di cerchi metallici usano impiega- 
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re delle allncclolure o cerchi di [eia tessuta con funicella. Con la spatola di legno si affon- 
dano gli orli di quello telo Ira il pannolino che avvolga lo pasta e la torma , in modo die 
giri tuli' oli' intorno c serri il formaggio ; e con torli e grossi spilli la si assecura accio ri- 
manga esaltamento applicala. Allorquando la forma ha una gran dimensione , si pugne e 
fora il formaggio con spilloni di tetro, i ^uali si introducono nei fori che sono già disposti 
nello formo o ne' cerchi, e più egli è rivoltalo e cangialo e meglio regge. Ilare volle lo si 
lascia meno di un'ora, e. giammai più di duo ore dopo che tu messo allo strettoio la prima 
velia, pria di rivolgerlo, e cambiarli il pannolino. 

In alcune località, e particolarmente in Ingtiillerra sì suole talvolta e da taluni scollare 
i! formaggio, collocandolo, dopo due o tre ore, nudo, sema il pannolino, in un vaso di sie- 
ro o d'acquo calda. L' immersione è seguitata per lo spailo di una o due ore. Questo scol- 
lamento indurisce la crosto , ed impedisce al lormoggio di gonfiare e di formare de' fori o 
serbatoi d'aria. Qnand'fi terminala I' operazione, si asciuga il formaggio e lo si avvolge in 
un pannolino beo pulito e socco all'oggetto di riporlo di nuovo nella sua Torma bene netta- 
lo, e quindi sello lo slrclloio. Avviene spesse volle, all'oggetto di procuraro l'uscila all'aria, 
di pungerlo o di [orarlo alla superficie superiore ad uni) u due pnìlii'i 'li [rotondità con pic- 
cioli aghi; lo si frego poi con un pannolino osciulto e lo si molte in forma. Questa operazio- 
ne, d' ordinario, fi continuali™ per duo o Ire giorni, nel quale intervallo di tempo è rivolta- 
lo due o Ire volle al giorno. In ogni volta che si cangiano i pannolini , fi bene di usarli Ani, 
Trascorso questo tempo si toglie per sempre la forma allo slrellolo. Non bramando taluni 
che alla superficie del formaggio rimango alcun seguo nò impressione di sorlo prodotta dal- 
le palle, paltoni, 0 pannolini, accostumano usare dei veli , o tessuti o pure lasciano anco 
denudalo il formaggio, ed in tal modo più nessun segno apparo e qualunque marchio trac- 
cialo dalia tela, è cancellato. 

Da noi o vece si accostuma avvolgere la posto del formaggio nel pallone il quale, comò 
abbiamo dello, lascia alle due basi stampali i segni del tessuto formalo di funicclli. Quello 
depressioni e screziature servono assai bene a ritenere il sale , ed equabilmente assai ben 

Diviene inolile la scollatura per quo' formaggi, in quei luoghi, ove fi praticala una tale 
Opcratione, se si devono consumare in silo : ed in la! caso il sale penetra meglio la pasta, 
si confeiionano più prontamente, e sono più lesti e pronti i formaggi a polcr servire di ali- 
mento. Allorché il pannolino rimane ascinllo, quando si leva dalla compressione la forma , 
ù segno cerio che la pasta non contiene il più lieve vestigio di siero. 

La insalatura del formaggio 6 operazione di mollo rilievo, doppio è il (Ine o l'inlenlo : 
primo ì quello di sottrarre loro tutta l'umidità clic in essi ancoro annida; secondo serve a 
condimento dello materia caseose, ed a renderla più savorosa. Separala la materia caseosa 
ridotta in masse consistenti dovrebbe ella pure soggiacere ai ditersi fenomeni che natural- 
mente si manifestano in tulle le sostanze animali , abbandonalo a loro stesse , quando non 
procurasi di prevenire la loro qualsiasi decomposizione. 

Abbiamo già detto che i carpi più suscettivi a scomporsi, esposi! all'aria , sono l'albu- 
mina ed il glutine. Abbiamo dello ancora che la materia caseosa si compone di globclli al- 
buminosi, dalla qual cosa ne segue che i formaggi sono di essi globclli composi! , e sono 
perciù racilmenlo inclinali alla decomposizione, la quale perù puù essere prevenuta, oppo- 
nendovisi, mercè l'uso del salo, di cui abbiamo a lungo ragionalo trattando del bu- 
tirro. 

Due sono i modi proposti per l'insalatura dei formaggi, l'rimo : All' islanla che il for- 
maggio ai leva dallo slrclloio, e lo si colloca nella forma, avvolto in un pannolino di buca- 
lo, ed in lai modo disposto lo si immerge in una saturala salamoia, nella quale rimane per 
molli giorni, avvertendo di rivoltarlo una volta ol giorno, olmeno. — Secondo: Si ricoprii 
■a superficie del formaggio, c si strofinano i Ioli con sale macinato; o ogni vallo che lo si ri- 
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volge si ripete linaiole operoiionc per molli giorni consecutivi, usa ni lo la dilige ma, in quel- 
l'intervallo di tempo , di cangiar due volle il pannolini). In alcuni lavori si da principio ni' 
l' insalatura venliquellr'ore dopo la fabbricazione del formaggio ; ed in alcune aziende nel 
le lupo della premitura, Generalmente perù , si soleggia quando il Formaggio e compiuta- 
mente premulo. Da noi si lascia per qualche giorno in riposo il formaggio pria di sollnpor- 
]n nll 1 insalatura. Se la pasta del formaggio è bene unila, e dalla slessa sia scomparsa lolla 
l'umiditi, la si lascia riposare qualche giorno pria di solloporla all' insalatura, Ne' due ca- 
si la pratica c'insegno, die i formaggi in tal modo trattoli devono essere tulli alle forme o 
collocali su la panche o tavolati per l' insalatura. Per lo spaiio di dicci giorni si strofina la 
superficie con sale in polvere una volto al giorno se la forma del formaggio È grossa, la si 
accerchia dì assicelle u pure con una relè la fi f![i s r,ii, sitìuccìiS non si screpoli e si rom- 
pa : poscia si lavo con acqua o con lo siero calilo, e quindi la si asciuga con pannolino, e 

10 si colloca poi su le ossi pel formaggio, BEtfoochè aitlnghi e disecchi; in questo silo sia 
riposalo per uno sellimano, Avvertendo solamente di mollarlo due volte ni giorno ; allora 
poi viene trasportato nel magazzino o casara per lasciar posto ull'allrc, e quivi consumi la 
stagionatura. 

Diversamente da noi si accostuma di disporre delle formo di formaggio. Elleno sono 
rilettolo nelle fascicrc, e cosi disposte, sono situale su le panche o rialzi a lai line ordinali 
nella casirola , quivi sì rivoltano ogni due o Ire giorni, secondo il bisogno. L'una formo tal- 
volta 6 sovroposta all'altra e ciò succedo , volendo trarre profitto della salamoio elio cola 
dalle più alle. Questa sovroposi zio ne dev' essere diretto cori cautela o con criterio. Do ao'\ 

11 tempo che deve rimanere in sale il formaggio non è determinato. Nella stale possono bo- 
llare venlidue a ventiquattro giorni. Bell'inverno invoco l'insalatura è continuativa persino 
cinquanta giorni. Una tale operazione può essere dilungata ed accorciala a norma del bi- 
sogno. Conchiudo che sia in necessario corso all' insalatura ; sono Irosporialc le forme di 
formaggio nella cascra, è consegnale ollaslogionotura, quivi appunto è dove vengono poi 
ripulite e governale a norme del bisogno e dello consuetudine. 

II sale, ohe d'ordinario si adopera por l' insalatura del formoggio, è il sale comuno , 
chimicamenlo chiomato, cloruro sodico. Sebbene taluni credunu, che sia vena tanto wario- 
le qualità, pure unico è il salo, tanto procedi dall'acqua del maro, come lo si cslragga dal- 
le minerò, perchè unica esser deve la sua compassione. Variale possono le sostarne che 
si riscontrano ad esso frammiste si in qualità, come in <|iianiii,i; ma l'i cimale si è che ad 
onta di tutte lo dea orni nazioni , con le quali ricnc appellalo , altro essere non può che clo- 
ruro sodico (1). 

Dobbiamo però, in qualunque caso, scegliere il più poro, quello che conti eoe meno 
sali estranei, deliquescenti, o più solubili del sale stesso, poiché quelli possono essere no- 
civi al formaggio o per lo meno rilardare l'operazione, cagionando una spesa maggiore, ed 
una perdila di tempo. Il sale, scello die sia, dev'essere asciutto, ed in pezzi uè irojipo gros- 
si ne troppo minuti. I due estremi sogliono accagionar malo e conseguire non si puù un lo- 
devole risultalo. 



(1) 11 sale comuDC chiamasi loda turo-tiara ta— sale, -jenimu — sole murino— toh comu- 
ne—mio di ciucino — tale di taccia— murfoio di loda — inda muriti (a — qatdritierum di 
indio— jaimurt. I suoi cristalli sona sempre dipendenti dnl cubo. Allo stalo di masse a di ra- 
is gemma, costituisce, ne' terreni secondari , alcuni strali clic fauno allemanda eoi calcare , e 

lillorali 6 dall'acqua del mare che si ottiene il sale; al calore, causalo dai raggi del sole . è 
confidata la cura di operile la concentrazione di qnelle acque. Uri paesi i più settentrionali , 
ove tanto possente non e il colore atmosferico da effettuare una pronta evaporazione , si rivol- 
ge l' intento ad un mena inverso, cioè si mette a nrolìlto la mancanza di calore. In tal caso si 
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l'rclcndono taluni che preferire si deliba il sale gemma , o sin /ossile il tale mari™, 
perchè quello, non solo va esenlc dal sapore ocre e disgustoso , ma ben anco assai mena 
ii'iiL-ni ; lini altruc l'umidirò atmosferica, scndo cloruro sodico purissimo; 0 differenza del 
sali: cimimi? uìm canlirm: diri miriali , c |inr Li □ rmnn le il colcare il quale è molta doli- 
rjue««nle< GII auliclii a proposilo di soleggiare i formaggi dicevano melior foisilis quarti 
marinus, parlando del sale. 

L'ordinaria quantità del sale clic occorre per l' insalolura del formaggio di grana, da 
taluni i calcolala termine medio annuale ad un'oncia per libbra d'onre SS di materia da sa- 
ìct'piari'. All'imi sogliono impiegarne nulla proporiìone di cinn;uanlosei once per una forma 

del sale, c c' insegnino le nuiii-s^rio proporzioni, aiolo tini anco riguardo allo buona o 

torre ad esso la pregiudiecvole soverchia umidità, squagliandosi egli in esse,. irti indo s 'in- 
foli ra ut! tossii lo della materia i'jfi>-a, e. fuori irisriiinuJi) i] nulle susta oie entro insinuale 

ed cstranie alla ujslj dui r> i ri n;i j ^ i r.; 2.'' a == u f 1 j E ■ - 1 1 1 . - ni' 1 r un fri: un a rio : r; 11 a jirounar- 

lo, come gii abbiamo dello, dalla putrefatene svenilo il sale qualità antisettiche. 

In altri paesi e varia di molto la quantità del sale clic si usa in una tale operazione : 
prossimamente olla ì di cinque libbre, da 16 once cadauna per cento libbre di formaggio, 
parimenti da Hi once. 

Se nella Bassa Insubria, la consueta dose di sale amministralo ascende alla 2S* pane 
per l'insalatura del formaggio di grano , in quo' paesi elio oro noi ricordiamo si limilo ad 
assai meno. Si dovrebbe piuttosto tener conto della quantità di sale che Da dallo materia 
caseosa ritenuta , onde poter estimare 11 valore reale di quello che fu impiegato, lo qnal 
cosa non i mai siala eseguita: ora però ci proponiomo di fare le debill indagini, e con ac- 
curate ricerclie islabilire precisamente, non la quantità dei sale impiegalo, ma bensì quel- 
la clic è ossoluliiuiuiHo indi, pendili le per una lido oporiiionc. Gli Olandesi sogliono usaro 
di una diligenza tutta particolare nclta scella del sale, ch'essi impiegar sogliono per l'insa- 
lolura de' loro formaggi. Ora dev' essere un sale Buissimo, evaporato in 21 ore, di cui fau- 
no uso particolarmente per formaggi di Lcjda; ora un sale evaporato in tre giorni, il quolo 
serve ad impreguore esternamente i formoggi di Edom e di Gouda , ed e in cristalli di un 
meno pollice cubo ; oro [inalili ti ti-, un sa!<; in prilli nisMIIi ili un pilliuc rubo, ottenuto 
con una lenta evoporoiione, continuala per cinque giorni, e questo sale serre poi formog- 
gi i più fini. Gli l'I lami usi siimi molto scrupolosi riguardo alla dose di ciascuna qualità dì 
siile Lili'essi vngtiinm ailupi'inm pur lo diverso sorla di formaggio, ed hanno, dopo una serio 
ili (■■purloinu, ;iui- nullo u-iiip.i conliuuale , determinata una tale proponione con lo più e- 

Appena I! formaggio è levalo dillo strettoio viene trasportala nella easlrolo e disposto 
sullo panello delle salalo!, ealdo ivi si mantiene QncfiÈ alla superficie si presenti una specie 
di sudore, e quindi sia divenuto suRkieutemenle secco, e rassodalo in un modo uniforme. 

praticano delle fu«r un prr |ir,ifoude ; la congelatone elle non oprra elio su le molecole del- 
l' acqua , ci meno in Isti lo di pulcrt levare delle grandissime mosse in forma solida, ed il Mie 
udii irritando pili Iugulali .piami 1.1 rii ii'ieiilo |icr maiLtencrii in dissolutoli!' . precipita nella 
guisa stesso, come se la mancamo dell' acqua precedesse dall' evaporatone causata dal calu- 
ra.— Oltre la miniera di Wilisrjbi. la più notevole di mne quelle limila eunnseinle, nella qua- 
le sono ntxupaii piii ili due mila .ijinni , può essere citata lineila di IIIpIjI " 
Austria , di Saltellarlo in Baviera , di Soli nel Wrirlemlicrg , di Rei tu Istilli 
Piemonte , di Cani in ara! a , di emulici, e di quasi lutto il suòlo di Sicilia , di 
gna . di Norwich in Inghilterra , di Vie in Froucia , come pure quelle del P. 
dello Luigiana , del Nord dell'Americo, dell' India , della Persia , dell'Afflici 



Dille diterse qua 1111 dei formaggi si piglia orgomento pel modo differente con cui davano 

laturo sogliono essere i sgocciolati più degli altri. Appena in loro si riscontra la necessaria 

nello stesso modo ri si pone il sale ; e cosi si continua in ogni giorno lìnctiÈ il formaggio 
di sufficiente sale sia penelralo. I,s qual cosa facilmente riconoscere si può al sapore non 
solo, ma ben anco perchè il sale più non no assorbe la materia caseosa. In questa stalo si 
collocano i formaggi sur i graticci a tale etfello disposti nelle rasare; si ricoprono di paglia, 
su la quale si accomodano in modo che Ira loro le formo non si loculi ina. Per due mesi 
consecutivi tull'i ginoii si mollano in modo die la paglia sia alternativamente di sopra, ac- 
cie) possa seccare. Trascorso questo tempo, non si mollano più le forme, se non una volli 
tulli gli olio giorni, avemlo cura, di tempo in tempo, di rinnovila re la paglia e di lavare i 
graticci. In lutto il tempo che stanziano le forme uella casaro non si deve mai mancare alla 
giornaliera sorvegliane, avvertendo nei primi IO o 15 giorni si devono strofinare con un 
pannolino, una tolta al giorno, o pure ungerle di butirro: ordinariamente quivi noti si stro- 
finano che tre tolte per sellini.™,] nella stale e due volle nell'inverno, ed ogni volla elio al- 
la superficie si forma una lieve lanugine. Talvolta in pria di eom mettere simili formaggi al 
mercato, li si alllnano le croste. Una tale operazione serve a togliere loro , cnl coltello, la 
muffa che le ricopre. Quindi in vari modi si opera su dì esse; coprono taluni la superficie 
di feccia di vino o tartaro crudo, o meglio ancora di un pannolino inzuppalo di uccio: altri 
le attorniano di foglio d'ortica o di crescione lo quali sogliono essere di tempo in tempo 
rinnovale; talvolta ancora di Geno, che fu reso molle nell' acqua Intiepidito. Si avvolgono 
i lo fanno immergere in un 
una bollo sfondali, ognuna 
no, e si apposta la bolle in 
i elicilo miglioro a conserva- 
ndole conveniemcoieuiB net- 
orerando latte le core possi- 
slcune locatiti, nelle quali 
di manutensicnc, al conico- 
possono riposare c malura- 
! quali ti consertino bene [ 
a a favore dei formaggi. Sca 
quali atbisognjno i formag- 
gi, «TCOIIO sempre ci m :o ui ir.iipurisru in luogo umiuo io no che minaccier-u di indurare 
di troppo, e viceversa in luogo più secco quando umbri che inclinami a rurnuillin: ili 
mollo. Questi principi generali sono particolarmente applicabili alia fan li ri cai ione de'for- 
maggi non colti. La ili [Te te tu a elio lascia distinguere i formaggi colli, e slsbilila nella coa- 
gulazione ad una temperatura più alta, e ad una particolare coltura del coagolo. Le olirò 
operazioni seno quasi tulle uniformi e p rossi m amen le le slesse. FacilmcnlB si potrà avvi- 
sare dai vari modi di procedere, dei quali ora faremo 11 debili esposizione, che uni lieve 
variaiiunc della manipulaiionc, c la forma degli utensili fanno variare in un mudo sensibi- 
le la quantità dei furmaggi nello slesso paese o pure ne' luoghi a brevissime disiamo gli 
uni dagli altri. Le indispensabili condizioni per ottenere buoni formaggi , e per ulilinare 
vantaggiosamente lutti t prodotti del lane sono le seguenti : primo usare buon lalle e sano; 
secondo operare con buoni melodi la fabbricazione del formaggio : Iorio non affidare ad 
un cieco empirismo la manipolaiiouc, ma ella non sia mai scompagnala dal raziocinio, e 
guidala da una lungi! pratica. 



lieve ranno. Si molle pur anco una certi quantità di forme in 
di esse fra due Ascelle separalo per mono della paglia d' ave 

re lo f'-rr ili li-miipji > d. r! .■ c:iin?fv -i f„u, .|rp:u; 

I; raso:;, t.i cm al b an.o e i lYta ,'J ii.-li[: deser ninne, cJ Jil 
tiih per la con«criai:n: e Je !e ihvcr;c r.uihtò di formaggi. Ir, 
un'apposite casora non «Branca le «pese di sua oMIroilooe e 
lacu gii »mTtau:.li di avere uno carne», io cui iranquii.smcmc 
re > loro foroieggi senti asciugare di troppo. Le cantine, pelli 
ti oi, possono srr tue quendu prtsCniiuo le slcssa comodila tnt 
al dove islanoro mal la pancina per le soverchie tisi le, delle 
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CAPITOLO XXVIII. 



FAnnniCÀZioNE dei formàggio. 

Ogni formaggio si compone della porle eoo gu labile del lolle c separala quindi do! sie- 
ro ; mo v' hanno dei formaggi che sono Ulti di pura panno ; di quelli elio sono preparati 
mi lolle lai quole esce dalle mammelle , o soliamo dello parte coagulabile sema olcun 
in r> l'urlio della porzione oliosa clic abbiamo chiamalo poemi. Fabbricali nn vengono ceni 
altri , no' quali si mischia una doso maggiore di panno al lane do cui cslrorro si de»e la 
malerio caseosa ; intlne si manifaUnrono alcuni formaggi per la composizione de' quali 
silTalll mcscngli sono in proporzioni diverse. In generale però non «* ha che la parie coa- 
gulato del lolle la quale doni lo [ormo , e la consislenio al formaggio, quonlo olio panna , 
ella a null'allro inlende fuorché a renderlo più grasso e più morbido. Comprendere si de- 
ic focilmenle che tulli quanti i formaggi hanno ijualilà diffcrcnlì relalivomenle alta propor- 
zione de' loro clemenli ; ed i modi di procedere olio loro fabbricazione , diversillcano au- 
tor di più. Hannotl do' formaggi clic appalesano delle divertili pel tempo in cui sono fati, 
hrìcali; nella Dassa Insubria dilaniasi mung ieiirjo ijucl formaggio che si fabbrica dai !5 di 
aprile sino al 21 di settembre. La qui sorlo di formaggio, perchè fallo col lolle delle man- 
dro alimentale della prima erba, è più grosso, ed c migliore ; essendo pur tale anco il bu- 
tirro fallo In dello lempo. Il inna;!" r;r,r:i jiciù Ji:' mesi più caldi riesce talvolta difelloso si 
per ragion del lolle , che, non usando le precauzioni do noi insegnale, facilmente s'inaci- 
disce ; ed anco per ragione della mtscliianza di vario qualità di lane procedenti dalle dif- 
ferenti mcndrc. Diccsi poi IctmIo quel formaggio che si fabbrica dai 24 di settembre Ano 
oi 21 di aprile , u questo riesce meno grasso, al pori del butirro. Lo miglior qualità del 
(ertolo è quella che si fabbrica doi 25 di settembre Uno all' epoca che le vacche possono 
essere pascolale coli' erba ; e quesla sorto di formaggio si chiamo owlirolo , o cagione 
dello quarta produzione del prolo. 

Osservare dobbiamo.che sebbene i formaggi fabbricare si possono in tulli i giorni del- 
l'anno; pure essi non riescono uguali perla varia loro bontà. Gli stracchini (1) in duo soli 
■empi dell'anno, cioè In primavera ed in autunno si possono oiere perfetti; nelle quali sta- 
gioni gli stracchini non vanno soggetti a vizio alcuno che possa attribuirsi al lempo. Infatti 
essendo lauto nella sloghine di primavera come in quella d'autunno presso che uguali i pa- 
scoli e lo stalo dell' olmosfera , e la temperatura, gli effetti esser debbono corri a pendenti 
c regolari. Cosi non occorre nell'inverno e nello state, perciocché il freddo fa si che il sie- 
ro è costretto rimanere, in parte; nella loro pasta ; il caldo fa quelli riuscire troppo asciutti 
ed acri. Alla stagionatura degli stracchini poi si richiede lo mela di un anno, olire ol qua] 
lempo non reggono che i più dilieali. Per lo slessa ragione lo primavera e l'autunno deb- 
bono considererei come il lempo più opportuno olio fabbricazione de'formaggi I quali ton- 
to più saporii] riescono quonlo più buono £ lo qualità delle posture. Aggingncrcmo che le 
due migliori sorla di formoggio di Clnccslcr preparansi col lolle caldo (2) ; la primo di 

(t) Furono chiamali stracchini un lempo. certi formaggi, perche erano fabbricali eoi Ulte 
delle vacche clic giugnevano stsnrhc per lungo viaggio , in alcuni paesi della provincia Mila- 
nese. Un tale formaggio conserva lult' ora lo slesso nome sebbene fabbricalo coli' ordinario 
tuie muoio da vacche enstodile nelle stalle. Gli stracchini assumono nome e qualità diverse 
srcuiiilo il lerrilorio e la stagione io cui viene fahhhealo c la qualità del coglia e del sole am- 

(2) lo Inghilterra eliiamasi latte caldo quello che non t spannalo. 



queste e diramato formaggio semplice e la secondi è Jena formaggio doppio. Il formaggio 
semplice si fabbricndol meso di aprile Duo ni mese ili novembre, il formaggio doppio Tiri 

nudrile, si ponna sempre fabbricare formaggi di buona qualità in qualsiasi tempo. Ilsvvi 
una prodigiosa e diverso qualità di formaggi e tulli possono essere pingui, se sono fabbri- 
cali col lalle di vacca tale quale si munge; magri, se tulio seu tragge quarti' & possìbile, il 
fior del lailc ; e mezzani se vi si lascia una parie sola di panna. In genere perù il vero for- 
maggio in lolla ta precisione dal termino consideralo essere deve solamente quello che 
spoglialo viene non solo della parte sierosa , ma altresì della butirrosa. Tutti i formaggi 
quanti sono tulli vengono fabbricali con latte di vaco», di capra o di pecora e lalvolla, co- 
me vedremo con la mescolanza di queste differenti qualità di latto. 

Fravamo in forse nella scella di un ordinamento a darsi a tulle la diverso qualità di 
formaggi, il quale soddisfare dovesse a qualsiasi inchiesta. Primieramente, volevamo con- 
3id ...Talli Millo tiuc classi principali, nelle quali tulli si sarebbero potuto collocare. La pri- 
ma cioè comprendere doveva i formaggi che conservano uno consistenza molle , o che sì 
mangiano freschi e raffinali. La seconda, quelli, che hanno una consistenza solida, e si con- 
servano I ungameli le; la quale consistenza procede dagli eliciti della compressione, e della 
coltura. Ma fallo riflesso alla natura ed ampiezza dell'argomento abbiamo credulo opportu- 
no di dividere sur una scala maggiore le diverse categoria de' formaggi cioè: 1." formag- 
gi fatti con latte di vacca; 2.° formaggi Talli con lalle di pecora, 3.° formaggi falli con latto 
di capra ; t.° formaggi falli collo meschianza del bile ili qu-.'sli iJilTmati animali ; S." for- 
maggi Calli col lalle di bufala ; u.° formaggi preparali con sostanze vegetali. 



$ 1. — Formaggi molli e freschi. 

ilavvene di tre sorla: !,• {omaggio magro, con lalle spannalo; 2,° formaggio con lat- 
te non spannalo : 3." formaggio alla panna , cioi coli' addizione di luna o parte della 
precedente mugnalura. 

I." Pria di discorrere il modo di preparare lo nominale diverso qualità di formaggi , 
Togliamo insegnare a comporre una lai qualilà, lolla di panna c volgarmente da noi chiama- 
la mascarpone. 1 nostri casari accostumano di versare la panna in un tegamino di rame, c 
nel mcnlro che quella sostanza olìosa del latto si alza col!' ebollimento; vi racllono alquanto 
di siero acido, od agra: ed allora la maggior parie delta panna si coagula, c cavata fuori 
quella mislura, si mette In pannolino a scolare, e in ultimo entro a piccole pezza di tela, si 
peno nelle fiscelle o piccole gondole (1), ed in lai modo si preparano i mascarponi i quali, 
fa d'uopo siamo mangiali freschi, mentre sono soggelli ad alterarsi. Questo modo di prepa- 
razione, perù, ha due inconvenienti: il l.*cbe non 6 slabilìla la doso dell'agra o sicra acido 
per uno data quantità di panno ; il 2.° che il siero « coloralo ed i in uno sialo conlinuo di 
fermentazione, per cui lascio scnlirc un odore ommoniacalc,e Ionio il coloro quanlo l'odore 
futilmente sono appresi dallo ponilo, ed i mascarponi non ne vanno esenti, per cui riescire 
nou possono lanlo gradili. 

Ho «ululo perlanto rimediarvi operando nel modo seguente. Si fauno ilijdiijrlir-rr 211 
grani di acido tartarico in un' oncia di acqua ; si versa questa dissoluzione in un boccale 

(1) La garolul» t an piccolo maslclctlo di legna in forma di scalala rotonda con Ire fini 
alla ba$u per b-cilni vratc.jrn-rr il li.pn.l.i: vi suini ili ipn-lli- più e ilicmi iir.imli nelle ijllilli ri 

ripuntila Dnccirua ad Indurire, 

£n ci e [operivi Agraria —\u\. II!. 28 
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di panna, quand' e allo sialo di bollimenti); ai tramescola lievemente eoa un cucchiaio; dal 
legame il lutto si tersa in un pannolini! che si mene a scolare ed In ultimo si opera comò 
giù abbiamo dello. Con un lai moda di procedere sono stabilite le dosi degli agenti, ed es- 
servi non puù nÈ odore, né sapore, ne colore, sondo che l' acido tartarico 6 Inodoro e lut- 
to rimane nel siero come a noi consta dall' analisi che abbiamo fall!. 

ì. a Formaggio magra , con latte a cui fu trailo quanto è possibile il Cor di lolle , o 
strine/lini ninfjri. Levala clic abbiasi la panna dal latte per farne del butirro, si tersa qua- 
tto lolle in un linozio e lo si sgocciola per assicurarsi se cominci a divenir agro. Se avven- 
ga di trovarlo perfettamente dolce e sema acredine , se no versa una parte entro un vaso 
per riscaldarlo su nkienlemenle sul fuoco, alQncliè possa comunicare al rimanerne del lat- 
te un grado di calore un po' gagliardo. Nulla quivi batti a temere clic il calore troppo far. 
le ne separi la panna; siccome poi il lallc è poterò assai, cosi richiedasi buonB dose di pre- 
same e più calore per pnlcrc cuagu torsi. Se il lalle comincia ad inagrirsi non bisogna met- 
terlo al fuoco, poiché darebbe volla. Allora è d'uopo di riscaldare una piccola dose d'ac- 
qua e versarla uri totip inule r.mn uni carpii il j,;rii.lii ili i-alure kihuitiovoIi: p, ;r ricevere il 
presame. Si rimove poscia il lalle con una gran caria ; ti si melle il presame già prepa- 
rili sei-ululo le quivi recale istruzioni; due cucchiai baslar possono per dodiii pime di 
lane. 

(Diserrare si dove quale debba essere la quanlill necessaria di presameebe vuol essere 
passalo attraverso un pannolino nel laiie,otlcsocclie,se la più piccola parlicela dello stesso 
cadesse liei latte pria ili essere disdilli a, essa non mancherebbe di corrompere e di macchia- 
re la parte della materia caseosa, cui si fosso altaccata, e quando È locca uno parte ben lo- 



lioni da nni ricbieslo, bisogna coprire il vnso e lasoiiirio in quiete per lo spazio di meii'ora. 
Trascorso il medesimo, si scopre il vaso e quando il coagulo siasi formalo, lo si muove per 
ogni verso nel siero, col collcllo lo si laglla; lo si preme con le inani sino nel tondo del va- 
so, e con la mestola si leva il siero , e successi ve mcn lo il coagulo e se ne riempio la for- 
ma premendolo bene, e copertolo col disco, sovra si molle qualche piccolo poso. Lascialo- 
lo in questo stato finché il rimanerne del siero un sin spremuto, si bagna allora un panno- 
lino, che si dislcndr. sulta iavola, e si arroicsr.ia il fnrnincftiu. Si ili-icrrre pai un allro pan- 
nolino ed in esso riponesi il formaggio, premendolo ben bene sui lati. Lo si ricopre con un 
pannolino e lo si porla al pressoio , comprimendolo con un buon peso , snllo cui lo si la - 
scia per lo spaiio di meii'ora, di là si loglio onde coprirlo di un nuoto pannolino, riponen- 
dolo solto il pressoio. Tale operazione vuol essere ripclula lutle le due ore , avvolgendo 
ogni volla 11 formaggio in un pannolino oscillilo ; e si continua in lai modo fino alla sera 
del susseguente giorno; l'ultima volla perù si ripone nella forma il formaggio sema il pan- 



Se il formaggio dove essere conservalo per qualche tempo, (la d' uopo metterlo in un 
mastellello e fregarlo con sali:: si hsda in e, so l Lilla una none; ed il mallino si -leu (ina ben 
anco un' al Ira tolta con sale , e lo si lascia india salamoia per lo spazio di tre giorni. Tra- 
scorso quel tempo, lo si molte a seccare sur una tavola, nendo cura di ripulirlo una volta 
ni giorno con un pannolino asciutto , e di rivoltarlo nel medi siimi li'uipi, (Indiò sin pprlel- 
lamenle seccalo. Egli i proposilo, che 11 formaggio si secchi alquanto più prontatueule uri 
cnminciamenlo e di poi a poco a poro. La lempcrawra più o meno calda della casora pro- 
durrà più o meno preslo un tale efiello. 

3.° Formaggio che fasti unicamente con lolle nuoto o sia non spannalo. Appena clic 
il lallc iY mutilo dalle poppe della vacca, si passa a traverso uo pannolino cnlro.un mastel- 
lello ben pulilo e nello, e vi si mene 11 presame, conforma la proponione qui sovra Indica- 
la. Se il lane net) fia caldo, allorché, viene la manina [ras|iiuln[i) ai rosone, si molle al fuo- 
co per fargli sentire un po' di calore; Jaqual coso vuol essere eseguila con molla cautelo. 
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Un Move grado di calore agevola l' elicilo del presame per cui formasi il coagulo più pron. 
lamento; ma se Iroppo il latto venga riscaldalo , si separo da esso la panna, late In:- jju.i-n 
lutti l'operazione. 

Dopo adunque di aver datò al lattò un convenevol grado dì calore, vi si mette il presa- 
no, coprendo il vaso Dnollanlo ebe siasi formalo il coagulo ; nel restò si continua ad ope- 
rare come precedentemente fu spiegalo. Si fa del formaggio con latte mescliialo con quello 
dei susseguente mattino: in lai caso si dimoro la panna ascesa dei latte delta sera; indi me- 
scliiasi il tulio col latte delia mattina seguente; si copre il vaso ed operasi come sopra, l'as- 
si ugualmente del formaggio, mcseliiando il latte della sera dopo levala la penna da quello 
tifllii [ii.ii;in;j seguente , riscolilanili) lievemente un tale mcscuglio. lai scria di formaggi 
differiscono in Lolita in proporzione della quantità di panna che trovasi in essi. Eglino perù 
sono lutti inferiori a quello di cui ora parleremo, 

i.° Formnjoio eoi (alte nnouo,fliiscnin(o con la panna ricl lolle munto alla sera pre- 
cedile. Quivi sono compresi i cosi detti sfrnccJtiiri di due panne: le radutole o plulldstò 
furmaggulle, le cosi dello crescenze, i quesla una specie di formaggio, che si fa per ogni 
dova , e elio quasi per tulio trovasi eccellente ; ma non pertanto è vero , eh' è desso più o 
meno eccellente , secondo la differenza de' pascoli : il clic per altro non cagiona dllTorcnia 
alcuna nella maniera di prepararla (1). bisogna levare la manina la panna del lattò munto 
nella sera precedente : si passa a traverso un pannolino il lattò noli' allo slesso eh' esce del 
lutto caldo dalla poppa della tacca ; ludi si versa la panna in questo latto nuovo, il che ren- 
derà il lattò cosi ricco come quello che Vendesi sfron la lamentò nello città col titolo di 

In questo lolle, arriccialo con l' addizione della panna , si mene la quantità d' acqua 
succiente por comunicargli un grado di calore più dolco: ni dimovo poscia il tallo nel con- 
sueti modi finché soltanto sia tiepido, allora si versano duo cucchiaiate di presame per la 
misura di dodici boccali di latte. Tre i[u orli d'ora dopo messo il caglio, quando il Coagu- 
lo t formalo, tulio si versa e si depone senza romperlo in uno forma in legno, o di vimini o 
pur di terra luna traforala , in cui siavi disleso un pannolino di tessuto raro, Lo si compri- 
mo con lieve peso appostò sur un disco che lo ricopre. A mano a mono che sgocciola il 
formaggio, lo si rivolta con ogni precauzione , a Barnbiinda il pannolino a tulle lo ore. Al. 

forma, e lo si depone sur un letto di foglie o pure di paglia. Le migliori foglie, per questo 
oggetto, sano quelle di frassino. 11 formaggio o stracchino in tal modo preparalo ù buonu a 
mangiare dopo olio o quindici giorni ; egli è sugoso, grasso e graditissimo. Talvolta su di 
essosi adopera, come si suol dire, una mezza insalatura ; ed allora si puù mantenere con- 
servai» più lungamente in luogo fresco che non sia ne troppo umido ni iroppo secco. 

I nostri mercati ridondano di furnioggi, sfacchini, crcscen:e, furmagr/clle, robbialts 
in lai guisa preparali. Analogamente al suindkalo modo si Tanno i formaggi di l inj (2), di 
Jlonldidier (3) e di lYeufdialel ti) , che recenti o freschi sono recali sui mercati di l'arici, 
o sono ricercatissimi e si mangiano dopo quindici giorni. Sono dessi foggiati a cilindri del- 
la lunghezza di tra pollici, e del diametro di due, avvolti nella carta sugante ed inzuppala 
d' acqua per man leu crii freschi. 

(Il Da noi sana mollo celebrali i stracchini di Gorgonzola, le robbiolc di Monleveccliia o 

(2) Virj, villaggio di Francia {lura). 

(3) MontdidiiT piccioli città di Fraudi (Sommt) -, patria di Farmcniisr autore di opere di 
agricoltura c do nei più volle ricordilo. 

(*) Nrllfchalel , plct iola citlà di Francia (Siin< Jn/irieurs). Il suo princlpal commercio 
cousislc negli cciclkuli suoi fumisti, bulino, forine, acquavite -, te. 
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Fermoggi molii e solali. 



S." Formaggio, le giorgine ed il ballerina!. Ognuno comprendere può che I formag- 
ci nel suindicato modo preparali e sgocciolati passerebbero ben preslo pel vari gradi di 
fermentazione, la quale darebbe origine ed una putrella corruzione, se ad una lalodecom- 
posiziono non si opponesse un valido mezzo ella natura loro accomodalo. Quindi I' unico 
preservativo si Uova nel sale. Da ciO le diverse specie di formaggio clic si conservano più 
u meno lungamente, ma rare volle al di là di sei mesi, e si consumano dopo avelli affinati. 
Alcuni slraccMni, le giorgine, il ballerina! sono di questo numero. Si versi il bua di vac- 
ca ancor tiepido nella caldaia, vi si applichi il caglio disciolto di vitello, e dopo che il latto 
•'■ ra|i|iri'.-ii), ': la pasla e IjI'.j, si ponga entro alle Forme dogli stracchini o quadrale e rilon- 
dc, con applicarvi il salo pc ridiameli le secco elicne poliarltxalo, primo da una [accia e poi 
dall' altra facendolo ben discorre: indi si niellami delle [erme o slampo con gli stracchini 
su della paglia, perche si asciughino, e dando multa, vi si applichi altre sole ;o in fine cb- 
tali dalle stampe si pongano su tavola anche con la paglia al disello, c si rivoltino la mal- 
li." ro.-iiK.'ij.vki (fi :Y':;i/"..Iì<ì!<:! salalo. A [ieufdistci si fabbricano de'formoggi che sono 
venduti a Parigi col nome di bondons. lliunilo il latlc delle mugnalurc della giornale, lo si 
trasporle al casone; lo si cola ancor caldo da un colatoio in vasi di lerra grès dello capaci, 
là di 23 boccali almeno. Al laltc si mclle il presame nella quantità sovra seguala, e si col- 



ai quarto giorno ili 1 1 : .l L t i i . ; . Allina -i rilucili' il eujj;ii!u in mi r j 1 1 r ■: : |::.mwlii:'> ili lnirali'] io 
si imposla, lo si frega per ogni verso in quella lela, (Ino s clic tulle le parti caseose e bu- 
lino^ tiene bene mescolale, e che la pasla sio omogenea o sugosa cume il butirro: se ella 
C troppo mollo si cangia lo lela , so e troppo dora o friabile, vi si aggiugno un po' di pasla 
preparala il giorno che i mussa a sgocciolare. Volendolo comprimere si usa il pressoio a 
peso, quello che abbiamo sovraciiato, e che gradualmenlc si può caricare. 

Le formo sono cilindriche di latta di duo pollici di diametro o due pollici c uu quarto 
di aliezia. Si Foggiano de' postoti o cilindri un po' più grossi dalla capacità della Torma, in 
cui si fanno entrare in modo che sorpassino le duo «stremila ; lenendo la forma con la ma- 
no manco, mentre con la dirillo si introduce il paslone. Si ripone la forma su la tavola, e 
sovra appoggiandovi il palmo della mano sinistra, si fa uscire la porzione eccederne, e com- 
primendolo in modo , che nessun vuoto rimanga. Con il coltello si rade il disotto ed il di 
sopra della forma; quindi si fa uscire il paslone, pigliando la formo nello mano dirilU c lie- 
vemente scuotendola e facendola girore nella mano sinistra. Più comodo riuscirebbe certa- 
mente usare di una forma, la quale nella sua lunghezza si polcsso aprire, o si dividesse in 
due parli, riloncndo affrancate le dee estremila per mezzo di cerchi. 

Appena uscito dalla forma, il formaggio dev'essere saleggiato e con salo finissimo e 
secco. Si eseguisco l" insalatura in pria su lo due estremila e la porzione elio rimane nella 
mano, puù bastante pel dinloruo.il quale viene ad essere impregnalo di sale facendo gira- 
re il pastone nella stesso mano. Uno libbra di sale serve a cenlo libbre di formaggio. A mi- 
sura che vengono soleggiati quo' pastoni, sono iu pari lempo disposti sur un' osse, la quale 
viene Militala sii le tavole e -pressamente ordinale. Quivi possono sgocciolare Dno alia do- 
roane, da dove poi sono quelle assi trasportato su graticci o telai guarniti di un lello di pa- 
glia recente. Si appostano i bondons in ordino uguale, ma oltravecso gli steli della paglia, 



vicini gli uni agli aliti, ma in moiin ila non laccarsi, in l.il minio ihiriirisno per In ^]-;,/in 
ili quindici giorni a Irò settimane , rivoltandoli spesso nccinccliù iti paglia non vi oilurisrn. 
Allorquando alla superficie mostrano una li ni a vellutato azzurra, vengono trasportati nel- 
la casaro. Là sono collocali rilli sui graticci caperli ili paglia, e ili tempo in lem pò sodo ri- 
voltali. Dopo Ire sEllimauesi veggono comparire alcuni bulloni rossi a traverso la loro pel- 
le azzurognola ; quesl' È f indillo cerio die sono pervcnuli al punto in cui possono essere 
avviali al meicalo. Kon sono perii ancora abbastanza ìiHìuìiIÌ iuier unii! per essere mali- 
ziati : una quindicina di giorni i loro necessaria per anco ondo rendere compiuto questo 
rullìi: ::i ini lo. A Parigi i negoziatori li raffinano nella loro cantina a seconda dello spaccio. 
Questi formaggi richieggono molla diligenza ed ni [emìone quando sono nel locale della sta- 
gionatura. Se si desiderasse di volerli conservare per mollo tempo, allora sarebbe <!' uopo 
Tarli seccare di più. Questi formaggi possono essere raffinati nella stessa guisa clic il sono 
i formaggi di Brio. 

1° Formaggio di Brie (I). Perfetto e buonissimo 6 il formaggio ili Brio, quando nel. 
l' appresi ai lo, si usa tutta la possibile diligenza, o non si trascurano le indispensabili e neces- 
sario euro. Ilavvcno di molle specie, ma poche al cerio sono le perfette. Grandissimo ò il 
consumo di un tal formaggio, c sebbene nessuna dimenila s' incontri nella dì lui fubbrìca- 
zìone , puro richiedasi molla attenzione , e grandissima pulitezza. La miglior statone per 
fabbricare i formaggi, che si vogliono conservare, è l'autunno. So no fauno in primavera , 
nella stale e nell'inverno ; quelli fabbricali in quesl' ultima stagiono sono i meno slimali. 
Alcune volle , ma di raro, riescono buonissimi ancora quelli fabbricali fuori della lodicela 
stagione migliore. 

All' biute che si mungono lo vacche al mattino, si passo immediatamente il lallc an- 
cor caldo da un pannolino, at cui latte si nggiugne la panna della mugolili» della scia prc- 
ceccritc , che nell' istante Elesso si leva dal lallc rimasto in quiele durante la notte. Di tal 
maniera, che quel lalte t ricco di due panne. Con acqua sulìicientementc calda, si spìnge 
la temperai uro del mescuglio dal 23° al 29" 11.(30 al M° ceni.) riniovendola conliuuamen- 
le, altrimenti, con la quiete di pochi momenti , ascenderebbe la panna, e nel formaggio vi 
sarebbero alcuni strali più grassi gli uni degli altri. Sì mette il presame in una tela che sì 
foggia a nodigtin , e se il mescuglio È alla richiesta temperatura , quindi allo e ricevere il 
presame , lo si diluisco net latlc. l'ila meri. U, ila b,i:i,ir il uve 11 stilil i buccoli di liquido. 
Quando it caglio è diligcmento diluito nel latlc si copre il vaso, c sì abbandona alla quiete 
per una buona mezi' ora. Passalo questo tempo si scopre il vaso u se il coagulo non è bene 
formalo, si aggiugne un po' <!' olirò presame e sì copro di nuovo; avviene pur troppo, tal- 
volta, clic 11 lallc ne abbisogni ili più, Sì ricopre dì nuovo il vaso, o di tratto lu trullo lo sì 
scopre onde vedere se il lane i baslanlemenle rappreso. 

Quando il coagulo è formalo lo si tramescola per ogni verso nel siero, in pria con una 
gran cazza , indi con le mani finalmente lo si comprime diligentemente in fondo al vaso. 
Appunto allora t in si marino e di essere levalo. Una lalo operazione vicno eseguila con lo 
maoi. Si riempie lanloslo la forma; comprimendo fortemente la pasta ; e dì un disco si co- 
pre il formaggio, caricandolo di piccioli pusi. (Juesli immani hanno un piede circa di dia- 
metro ed un pollice di spessore. In quello stalo sì lasciano iulìno a tanto che il siero sia 
interamente uscito. 

Allorquando il formaggio sembra ossolulamcnle spogliato del sìorn, si distendi: su 
1" asse delle forme un pannolino inzuppato u" acqua , su cui si arrovescia hi furino ; ridi' i- 
slonle slesso si distendo un altro pannolino bagnalo nella (cima sliijsa , i;i cui si ripone il 
formaggio ; comprimendo bene i lati, lo sì avvolge interamente nel pannolino , polendo il 

(i) Aulica provìncia della Francia. La parte compresa fra Udirne Lagnj si chiamila lirù- 
Paristenn». 
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222 DEL LATTE E SUOI rBQDOTTI 

picciol 1 asso servire di coperchio. In quella situazione lo si incile al pressoio per compri, 
merlo a poco a poco, c fare in modo clie venga fuori il reslaule siero. Dopo meiz' ora, lo 
eì levi dal pressoio, all' oggetto di cangiarli il pannolino , indi lo si rimette di nuovo alla 
compressione. Questa stessa operazione di cangiamento di pannolino, e di premitura viene 
riponila tutta le due ere in lino alla sera della dimane; ma sempre nei pannolini fini e ben 
asciutti avvolto il formaggio; 1' ultima volta perù nudo emesso nella forma , e compresso 
por una buona mezz' ora ondo del tulio spogliarlo del siero. 

Tollo al pressoio il formaggio vicneposlo in un tinozzo poso profanilo; e strofinalo con 
sale fino o secco sui Joc tali, la tal modo salcggialo, lo si lascia in quiete luna la noi le, e 
la dimane la si frega anco una volle con nuovo sale, indi Io si lascia nella salamoia per Irò 
fiorili almeno. Trascorso questo tempo, lo si molle a seccare sur una tavola nella cìi.-jim ; 

di ri voltarlo in pari tempo fino a tarilo ch'egli sia dal lutto astiano. È bene che un tale u- 
tciugamenlo si operi più prontamente ne' primi giorni, ed o poco a poco ne'susse^irnii. Il 
locale più o meno caldo più o meno arioso contribuisce a far seccare più o meno presto i 
formaggi, ed a produrre il desialo elleno. Mentre si trovano nella casara i formaggi, biso- 
gno voltarli al asciugarli una volta al giorno, almeno. In tale stalo si conservano lnDno al 
momento di affinarli. 

Si opera l' affinamento di questo formaggio, allorché sembra sufficientemente fallo; a 
tal Que si colloca in una bolle sfondala, sur un letto di quelle minute paglie, che procedo- 
no dalle spiclic di avena, o che notiiinansi balle d' avena. Questo letto deve avere, almeno, 
tre d quattro pollici di spessezza. Si ricopro il formaggio di un altro letto della slessa pa- 
glia e dello alosso spessore. In questo letto si colloca altro formaggio, il quale viene rico- 
perto nella slessa guisa; e questa s ira li Acazio ne in piani allentiti di paglia e di formaggio 
è continuata sino al disopra della bolle, avendo in mira di mettervi fine con il Ietto di pa- 
glia di quoltro pollici almeno di spessore. Volendo taluni impedire clic questo minute pa- 
glie entrino nelle croste del formaggio , distendono in pria disotto e poscia disopra alcuni 
graticci Cantelli di paglia Una 0 di giunchi. Sono qnc' Eli di lunga paglia che segnano di 
acreiialure le crosta de'formnggi a mano a mano che si affinano. All' oggetto di sollecitar- 
ne il momento, si trasportano quelle bolli in luogo fresco senz'essere umido. I formaggi 
in pochi mesi si rasciugano, la loro pasta si olfiua, divengono teneri, e, siccome eglino so. 
no pieni di panna, cosi ben presto divengono delicolissirai ed acquistano in tal modo quel 
grado di perfezionamento, pel qualo sono lanlo desiderali. Quelli die rimangono abbastan- 
za concienti, sono venduti nello lor forma comune ; mo avviene spessissimo volto ohe ai 
primi gradi di calore, for em etile ne risentono, e colano. Allora £ segno di un principio di 
fermentazione, la quale ordinariamente procede dalla decomposizione della massa. La pa- 
sta si gonfia, fa screpolare la crosta, e cola in forma di una spessa pappina in pria untuosa, 
dolce o saporito, che ben presto diviene di un sapore piccante e disaggradilo a mano a ma- 
no che la putrefazione fa progressi; havvi un decisivo momento clic nun bisogna trascura- 
re, so si desidera i:w::f;i;.[|i l>;mni, ed a quel giusta grado di loro perielio nani e n lo. 

1 formaggi clic, all' uscire dalla Lolle, scrolirano avere le maggiore disposizione a co- 
lare sono messi n foggio di pasta nei vosi , ond' essere spedili noi luoglii i più lontani ; ove 
gli altri , a causa della loro delicatezza . non potrebbero essere Irasporlati , senza corre- 
re il rischio di fendersi e di guastarsi. Volendo trasportare questi formaggi troppo grassi , 
bisogna levarli , in pria prontamente, lulle le superficie o crosta , di cui sono circondali , 
di modo che poscia non si metle e non si comprime ne' vasi che la pasta la più bianco e la 
più grassa, la più fluida di ciascuna forma. 

Questi formaggi che colano hanno dalo origine od uno specie di formaggi ronjisnuti 
col Ululo di formaggi cn pois ile In poste uui die unni: de Meam (1). I" ciri'Uìvami'iile in 

(1) Aulica c bella Cini di Francia (Seina ci »arns) ; il suo ceniiueriiu si csttudu «i grani, 
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queslo paese che si fabbricano. Ecco n p prossima li mtun ile il iudiIo con cui sono contolo- 
noli : si tengono I formaggi disposti a colere , in una camera a lai uopo destinati ; si ada- 
giano Lene sur alcune tavolette , clic si detona mantenere pulitissime , lavandole spesse 
volle con aequa bollenlc. Volendo attivare la colai uro di quei formaggi , si carica l'aria 
della camera di gai alcalino. Si raccoglie due volle al giorno la pasto die cola, e lo si am- 
mucchia ne' vasi di piccola dimensione. Si ricoprono quo' vasi di alcuni Fogli di pergame- 
na, e sono quindi depositali In centina. 

8." Formajgio ammoniacale. Il formaggio di Brie puù essere cilato come va esem- 
plo di questo sorta di formaggi. Lo maleria caseoso è talmente alterala die ella comincia 
a soffrire la decompostone putrida , e lascio svolgere dell' ammoniaca , tutta rolla che la 
sì mene in contallu rei sale di tartaro. Si preparano quesli formaggi nel modo seguente : 
a l'arigi sono rie e realissimi , In conseguenza di elio grande ne 6 il consumo. 

Si passa il latte di vacca appena munlo da un pannolino : piccolissima dose di presa- 
me entro vi si versa, c quindi lo si lascio cagliare. Dopo venliquatlr'orc si versa it coagulo 
nella forma con cerchio di legno, che si ripone sur un graticcio, e lo si lascia sgocciolare 
nella cantina per alcuni giorni ; si leva allora lo massa di coapulo dalla formi, la quale de- 
v' essere esposto od uno Icmpcrotura riscaldata dai 11* o 1G° H., ai Diverte di rivoltarla tulli 
i due giorni , e di soleggiarla con salo in polvere : allorquando il formaggio è secco, lo 
si riporlo in cantina , lo si colloca sur un Itilo di fieno, e lo si rivalla finché sia confeiio- 
nato, cioi divenuto grasso ed untuoso. I formaggi di questo specie sono generalmente un- 
tuosi , di piccole dimensioni e die no) volgermele chiamiamo ro&tiole. Havvcne di quello 

0." Formaggi di necton (I). In vasi di legna si versa una certa quantità di latte , il 
quale dev' essere leiiulo in quiete per due giorni consecutivi ; con la possibile esattezza si 
separa da quello lolla la panna la quale suol essere cus Indila separatamente. Si tersa quin- 
to modo clic il meno die sia possibile di siero entro vi rimanga ; si lascia sgocciolare quo- 
sto mossa Ano alla dimane solamente ; si aggiungono allora a tulle le sei libbre di formag- 
gio , mezza dramma per sorla esaltamento pesalo , d i garofani e cannello in polvere , ed 
un'oncia o mona di sale marino in polvere ; si mene quel miscuglio in un vaso, avverten- 
do di comprimerlo Lene ; si espone queslo vaso in luogo fresco per lo spazio di tre giorni. 
Adempiute esattamente queste condizioni , lo si leva dal vaso per incorporarvi lo panno 
che 6 stata separata nella prima operazione ; di più vi si aggiugne mei!' uncia di butirro 
ed un tuorlo d'ova per ogni libbra di formaggio ; il lutto dev'essere maneggialo insieme, 
come se si trallesae di formar pasta con la forino di frumento ; dopo un' oro di lavoro lo si 
rimellc nello slcsso vaso, comprimendolo di nuovo ; in quello stalo rimaner deve per duo 
volle vcmiquatlr" ore; trascorso quel tempo, viene impastate per lo terza vallo , c distri- 
buito nelle forme di legno a foggia cubica; dopo Ire giorni, si leva dalle forme, e si tras- 
porta in cantina, ove trenta giorni bastano, perchè acquistar possa lulle le qualità richie- 
ste e che egli deve avere. 

Queslo formaggio ho un sopore singolarissimo , ol quale e necessario ubiluarsi. fili 
nbilolori del paese in cui si fabbrica questo formaggio hanno osservalo che lutto le paglie 
non convengono e non sono adattale a supplire di letto a quesli formaggi , rglino prefcri- 

allc farine, ai vegetabili da giardino, alle lane, alle bestie volitili , alle legno , si rubane rd 
ai formaci di Urie. 

JJ Piccola città dei paesi llassi ( Bclgiu). 
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scoilo la paglia di segala come quella che lia la palpiteli di deteriorare mono prontamen- 
te delle tìllrc ; limino pur eaii Ij nmi^iere dili[;(iii«o nel separare da quelle paglie la parte 
erbaceo , la quoto avvolge quasi sempre lo stelo Uno ad una cerio alleila , poiché , allac- 
caudosi ai formaggi , l'umidità ben presto l'induce allo stalo di decomposizione, e questa 
paglia putrefalla comunica ni forni aggio un sapore amaro o no altera se osi ai Ite onte la 
qualità. 

10. " Formaggio de /.in colsnfi ire (i) Si mescola la panna della mugnalura della sera 
al latte calilo ed appena muoio del mattino; olla mcschiania si mette il presome nelle prò- 
ponioni già sovra indiente. Senza rompere il coagulo to si molle a sgocciolare In uno stac- 
cio, e quivi lievemente si comprime. Ciascuna formocclla lia lo spessore di un pollice cir- 
co. Comunemente lo si vende pochi giorni dopo ch'egli è [otto. 

11. " Formaggio d'York (2). Si prepara il coagulo nel modo stesso che si pratica a Lia- 
eolnshirr; ma quivi, o vece, si taglia il coagulo nel momento che si leva dallo slaccio, in 
perni quadrali, i quali soglionsi mettere fra duo strali di cannicci; sottoponendoli poi alla 
pressione di una mena libbra. Questo formaggio non puù essere consonato che in luogo 
fresco c per poeti giorni ; Itlesochì il siero, che entro rimano sì inacetisce, ed allori quel 
formaggio noi) è buono per lutti i palali. 

12. ° Formaggio ili innflres |3) Appena munto dalla vacca il lotlo, sì colo, e si mette a 
cagliare con la dose di presamelo ragione di unucuccliiuiDla per olio boccoli di la lle.si ab- 
bandona olio quiete II mescuglio conservandoli il suo calore, ed allorché il lille e ruppi- 
glialo, si versa il coagulo nelle formi! collocale in luogo caldo; c quivi sì lascia sgocciolare, 
in iole stelo rimangono per 2i oro i formaggi; trascorsi! le quali, sono levali dalle furine 
e oppoggioli sovra corone di paglia, o ceste di vimini, per lo spazio di cinque o sci giorni, 
all'oggetto che possono liberamente sgocciolare e seccare. Passato questo lempo si soleg- 
gia il formaggio da un lato, impiegandovi due once di sale perire libbre di formaggio. 
Allorquando il sale si È squaglialo, si saleggia Poltra parte, avendo in miro di manlenere 
f ormeggi, noi tempo dell'insalatura, in luogo arido secco e colilo. Dopoollu giorni d'insa- 
latura, sono essi I Mali etii! ac;u i tiepida, passandovi e tuli" e sopra e d'intorno lieveroen- 
le la mano. Questa operazione Hol'eiura ripetali dopo alcuni giorni, allorché si presen- 
tono moccliif: di ammuffito, e sedi troppo si sono disseccati. Trascorsi quindici o venti 
giorni, se il formoggio si è Unto del colore giallo nankin, lo si ripone ne' vasi di grès, o 
pure nelle casse di legno d* abete, le quali devono essere custodite in contino. lu questo 



(1) lincei» , Conica d'Injibiltorra. Riguardo allr prqdmioni di Line olnsch ire, i [meni più 
.■Inali obliti mia lui di i-raili , ni i pili lia-i [.rciim- inni avena, Canape , lino e pasti-Ilo. Ma culi 
(■ considerato primi pai inculo emiic paese in cui sono.i nifi [fini [ia steli . c quindi tulle la spe- 
cie di bestie, le quali pungimi mi ini immensa ([rossezza. 

(2) Contfi In più granii.' d'iiiiiliiltcrrn. 11 clima ed il terreno variano moltissimo. All'Esl il 

paese i ini'.io si ed i] sin .in !.-.Tii-riil i.i.Nitf scerò r sterile ; si ail.-v nini ini. Ile neslio lan.Ue. i'Iic 

al inni- ni mandano . l il ingrassaci'. All' Diesi si pule la. orcioli' la leni pr rimira , e ciò anco per 
ia soline, alibcuchè I 1 aria sia mi po' frodilo. Nelle .aliale ti suini <>u imi pascoli : quivi pur si 
iruiall (ubano, ti toro e V alluno, Al Nardi' aria e fredda. Le parti le mene fenili alimeii- 
Iniin imiiilniii, e q.ii.i solimi miniere di [iì.iuiIj.i e ili lime. Nelle .aliale e nelle pianure vi suini 
ricchi paseoli ed abbottono oicolloiili pumi ili Iena, tu questa iiinlea si seno (atti immensi 
pn^re-si iieir opricnllura. !,' imliii-iria Wrst-ridiiijj è mia delie più norcini del iilobn. Va drlii- 
iriee di lami ioiila;.-i'i alla sua posi, ione {.-eviratici, per la quale può avere abliiiiidaiiicnienie 
le materie prime ut il carbone di terra. 

(3) Cina della Francia [nbufc-.WorneJ. NelPaiim. ISll fu nrrupolo dalle truppe alleale e.l 
in e--a sialo li reno la loro dimora i Ite Sn.T.nii, d'Austria, di Hll"iaeili l'russia. Fu la patria 
di sabine, di ffidtrot, di B*rbicr d'Alicorni e di Bernardo duttili. 
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macchia sia profondo. Tali sorla di formaggi si fabbricano: nei mesi di settembre c di ot- 
tobre, l': iii-rt'fsario avere ili lori «rari cura, e particolarmente ili tenere ila loro lo.'il.ini gli 
insetlitlc mosche. Si possono ben anco fabbricare nella stagione d'inverno, basta sola- 
mente dì dimorare in una slama opportunamente riscaldata, quando si eseguisce la mani- 
polazione ; diflleile nnn sarebbe di accelerare la loto preparazione . comprimendoli licve- 
menle «ll'nggelln di facilitare l'ascila a) siero. Allorché per la turi) rahbrirazione si mischia 
il la Ile ili due mugnaturc, Ga d'uopo avere l'avverlenja ili mescolarlo bene , e di comuni- 
care al liquido la conveniente temperatura, la quale non dovrà mai essere troppo alta, al- 
trimenti il tnagiiln diverrebbe di una troppo Torte consistenza. Questi formaggi sono buo- 
nissimi, e perei* il.ii burnii Ristai ricercatissimi. 

13." Formagtìio dTjjoissc (1). Alla fabbricazione del formaggio d'Epoisse serve il ca- 
pito preparalo nel mndo seguente. Dopo avere aperti e bene vuotali quattro stomachi di 
Tilelll poppnnli, ed in minuti peni tagliuzzati, e dopo avere ben lavato il coagulo ch'eglino 
contenevano, si mcllnno si gli uni clic l'altro a macerare per sei settimane in cinque bec- 
cali il'arijiiaiirr il 22" e i|iiinilii'i boccili d'orijii i onniinii'. r.i--.- 1 ii: ■ i -. : ini, n-Jeni in pari tem- 
po mni' oncia di pepe nero, tre libbre ( di 12 once) di sai comune ed un quarto d' oncia 
per sorla di garofani e di semi di Uno-echio. Trascorsa il suddetto tempo, si Mira i[ liqui- 
di!, passandolo per caria sugante e si conserva in Bottiglie ben ctiiuse. Il residuo 6 messo 
a macero nell'acqua salala, la quale servire deve ad un' allro preparazione di caglio. Ce- 
ntralmente, per tulli i formaggi grassi Ha d'uopo usare il presame feltralo e chiaro. 

Si cola il lalle appena munto, enlro il quale si versa il caglio in modo da ottenere una 
Ionia coagulazione, come pel formaggio molle. Quando il coagulo e formalo lo si separa 
dal siero con una mestola; e si riempiono, per islrali successivi lo formo di latta, o là den- 
tro si lascia sgocciolare, avendo l' avvertenza di rimettervi del coagulo allor che si affonda 
acciocché la forma sia sempre piena. Quando la massa ha mia sufficiente sodezza, la ma- 
no sgocciolare. In questo slato, tali formaggi si possono mangiar freschi e dopo vcnliquat- 
Ir'oro. 

Quando poi si abbia l'intenzione di conservarli, fla necessario di saleggiarli, ed allora 
vogliono rimanere un lempo maggiore sul canniccio. Sarà bene fora' anco di sottoporli ad 
uno lieve pressione. Dovendoli saleggiare si cospergono di sale finissimo e secco su lutti 
j lati, e lievemente si strofinano con le mani. Dopo una tale operazione essi sono messi su 
la paglia recente , in un luogo arioso, ove devono essere rivoltali tutti gli «Ho giorni. Se 
danno indizio d'inverdire, si strofinano cai palma della mano bagnala di acqua salala, al- 
l' oggetto di ripulirti , c fare in modo che si ricoprino di una linla rossa , la quale 6 sem- 
pre un segno manifesto che hanno raggiunto il grado di perfezione. In questo stalo si fan- 
no seccare per conservarli , e commetterli, poi al commercio. Si affinano, ben anco, In can- 
tina come si pralica coi formaggi di Urie, al momento clic si vogliono consumare. Ed al pa- 
ri di quelli di l.angres , coi quali hanno molla analogia, si fabbricano nel mese di settem- 
bre ed oitobre e lino al 13 o 20 di novembre. 

13.° Formuggio di J/aroiles (£). Si mette in presame il latte ancor caldo appena niel- 
lo dalle poppe della vacca. Si versa II coagulo nelle formo quadrale , nello quali si lascia 

(1) Borgata ili Francia [ f-iWIiv II niii^iùr commercio di questo paese si fa in grano; 
ed iu formaggi che tono molta [limiti, e fi Fabbricano nella vallala dello stesso nome. 
, (3) OMairolles, villaggio di Francia [\ 0T dJ. Si ranno intimi farrnspRÌ . ed hanno di csii 
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sgocciolare. Lo li eomprlmc poi lievemente con un'esse eJ alcuni pesi ; indi lo si leva ila], 
la Torma per riporlo in piano mi le aiuole. Lo si salcggia , e Irò (In sii dolo bene da lulli i lavi 
l ini Mie Unissimo, In [ale sialo il formaggio è abbandonalo per alcuni giorni , avendo di 
miro di rivoltarlo: indi suol essere collocalo sui graticci acciocché possa asciugare e secca- 
re. Il modo con cui dev'essere a Minalo e del tulio particolare. Per eiù ottenere lo si mette 
in cantina, e Io si bagna con la birre. Si Tanno de' formaggi ili Harolles grassi, dc'formag- 
pi h u i irrosi c di:* formaggi magri. Quei formaggi elle si consumano nel paese slesso, sono 
buonissimi, perchè sono [rollili come i formaggi di la Eresse. Quelli che si mandano fuori 
al mercato sono meno accadati. Sono oasi il più delle volle, in masse, conservati nelle 
cantine r perciò eglino esalano sovente un odore Ione, il quale annumia una lermcutaiionc 
inoltralo. Qjcsla sorta di formaggi serve comunemente di a li meo lo alle classi le più in* 
algenti. 

15." Forvnoflsio nlla foggia d'I'igltiltcrra. Al lolle appetta munto al mallino, si me- 
scola ta panna levala al latte della mungitura dello sera precedente , e dopo avero il tulio 
| ■ n . : - ~ - r ^ Jn mi pa;iri<,:iro iu u:i ;:rar, l;-iL.-zin, li si Mette, il prt^im; lic ! l,"ì misura di óne cik- 

r.l ale per quindici boccali di litiuido. Si copre il vaso e per Io spazio di mcn'ora lo si 

Ilario ni quiete : subito dopn si rompe lilla meglio il ina^iji ed il j ■ : 1 1 po> -.b; Imeni ir , e Vi 
^ì ciiirijiririi'j furluirier.ie mule sqisri.rrnì tutto il siero. Allorquando sembra che il coagulo 
aldilà jMifilanza di sortela -i aggiungono due lilibre (do once) di butirro per circa 
ima b.-irnta di bile. Si mescolìi i;ueslo butirro al coagulo, più esattamente din lìa |«is.-ibi- 
le, con le moni, c in quella mescoluuin si spande un po' di sale, che con lutto la diligenza 
vi s' incorpora. In quellu slalD si incile il coagulo nella fumili, la quale dev'essere gucmila 




avvolge in un pannolino finché sia ridallo secco. Quando perù si vuolu compiuto il suo 
dijserrriuiuriilo, lo si colloca sur una lavola in lungo arioso; lo si rivolta spesse volle, asciu- 
gandolo diligentemente, flit che sia ridotto al grado di perTeiione. In tale stalo lo si man- 
gia con piacere , ed è Tacile di renderlo anco più butirroso, o grasso con gli ordinali modi 
di procedere. Questo Formaggio può essere conservalo lungamente. 

ÌG." Formaggio di Livarol (t). Si mescola insieme il lane di due o ire mungiture 
de' prossimi giorni precedcnli e dopo che tulio è sialo spannalo nei rispellivi vasi , nei 
quali fu depositato: il latte della mungitura della sera viene messo al fuoco in una caldaia 
e riscaldalo Qoo al grado del bollimento; allora a quello si aggiunge il latte spannalo del- 
le precedenti mungiture ; agitando e 1 rame 5 co la lido il liquido si mette il presame qua min 
ò ancora tiepido. Il vaso o la eoldain è di poi coperto, e dopo un' oro il coagulo è formalo. 
Dev'essere allora faglialo in differenli guise con uno spaiola di legno, ed il coagulo 6 quin- 
di messo sopra stuoie di giunco, ov' egli sgocciola, ed è poscia depositalo nelle forme ove 
egli Icrmina di asciugare, final niente lo si soleggia , e compie lo stadio suo di pcrfciiona- 
mcnlo, avendo cura di niellarlo di tratto in tratto. 

Hello stesso modo si fabbrica il formaggio di Camello eri. Pel Torneggio dì Mffjrlol 
della vallala di Auge, si fa bollire il latte della mugnalura del mallino, e lo si mantiene 
tiepido inlìuo a meno giorno, si spanna, ed a quel lalte spannalo si mescola il lalle uranio 

[l) Borgata di Francia (CalradaiJ. Su la riva dritta dello Vie si fabbricano i tanto rino- 
mati formaggi de' quoli si fi grandissimo commercio. 
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nello slesso mnmenlo ; ci meseuglio :i incile il presame. Noi rcsianle dell' onenumm; si 
procede ne' modi che abbinino Un'ora dcscrilli. Le farine sono costruite di cerchi di fras- 
sino comunemente della misura di sei pollici di diametro per quattro pollici di allena. 
Quando il lolle non è spennalo, questa qualità di formaggio riesce sempre migliore. 

il.' Formaggio di fierordiner (1). Onesto formaggio È fabbricalo col latte di molle 
mugnalurc, e lievemente riscaldalo : coi modi di procedere già noli lo si mette in presame, 
ed il coagulo dev'essere collocato sor i graticci di vimini a sgocciolare: poscia deposto nel- 
le torme; qDl odi sotto il pressoio, lilialmente è saleggiato coti sale di Lorena, il quale, co- 
in' è opinione in que' paesi , dona a quel formaggio un sapore particolare. Generalmente i 
fabbricatoti di tale formaggio sogliotiu unire al coagula un po' di semi di cornino (2), por- 
cili acquisii un arama gradito. 

18.° Formaggio della ITerue (3) , o iielrosellino di iimtourg. Si fa sgocciolare una 
certa quantità di coagulo di latte , clic non sia slato spannalo: dopo averlo fortemente spre- 
muto, e separata tutta la quantità di siero in esso contenuta , acciocché acquisti un sapore 
gradilo, s'incorpora al coagulo un pizzico per sorla di sale comune, di foglie di presemolo, 
ili cipolletta, di serpentario, pei Ire libbre (da once 12) di formaggio. Allorquando il mi- 
scuglio di tutto queste sostante è esattamente follo, e clic la pasta più non formi che una 
massa bene unita ed omogenea, la si divide in tante parli di due libbre, circo, cadauna, lo 
quali sono introdotte nelle rispettile forme di legno, quadrate , o rifonde, il cui fonilo de- 
li' essere foralo, a guisa di un cribro, di minutissimi bachi ; dopo avere stanziato per circa 
36 oro in quelle forme , il formaggio è levalo e con tulio la possibile diligenza viene situa- 
to sur un graticcio di vimini, coperto di paglia solidissima; il tulio dei' essere collocalo poi 
io un luogo ove la temperatura sia su Ilici e ntem ente calda all' oggetto di operare su questa 
massa in modo, elio acquisti una consistenza dura, ed inlcromenlc dissecchi nello spazio di 
olio a dieci giorni. Talvolta i formaggi vengono anche esposti al sole, la questo sialo sono 
poi trosporlati in mulini;, o epinici!- Li su di nuova paglia ; sì ricoprono quindi di un legge- 
ro strato di murialo di soda. Allorché, trascorso un certo tempo, si manifesta ella loro su- 
perficie una lanuggine, la quale ìndica l'ani muffa mento della crosta, si devo usare la curi 
di levarla col meno di una spazzola intinta nell'acqua nella quale siavi diluita un po'di lena 
botare rossa (i). Una tale operazione suol essere ripetuto finn a tre volte, e comunemente 
questi formaggi non possono essere presentali su le nostre tavole se non dopo avere passa- 
ti, per lo meno, Ire mesi in cantina. Quando questi formaggi sono ben falli, ed hanno sor- 
tita una perfetta rilucila , manifestano nel loro interno oleune variate gradazioni di colori , 
di azzurro, di rosso, di Irono, di giallo ec. Il loro sapore è gradevolissimo , la loro colisi- 
■lenti è b agevolmente soda. Questo formaggio, sebbene di facilissima preparazione, nulla 
di mena può facilmente variare quando, in chi deve operare, non siavi l'abitudine e la ne- 
cessaria esperienza. 

Nella Svizzera e particolarmente nel Cantone di Claris si fabbricano nello stesso modo 
eccellenti formaggi che sono molli) stimali, e perciò se ne sostiene il loro prezzo. 

(1) Ed anco Gcromé, borgo di Francia ( KoiJsiJ, Quivi si fa grso commercio di formaggi 
delti di fiero»*, e sono accredilalissimi. 

(I) Cunimum Communi Unti, 11 seme e oblungo strillo, d'ambe le pani acuminalo, car- 
tilaginoso, ili color elnerino e giallognolo, di un sapore amaro leggero mediocremente acre, di 
odor soave penetrante. 

|3) Piccioli cittì de' Paesi Bassi , Belgio. Nei dintorni si veggono ricche praterie e ridenti 
pascoli, i quali serrano ad alimentare on gran numero di bestie, dalle quali si ha un buon lat- 
te , eccellente butirro e formaggi ripulatissimi . i quali oggetti inni formano la ricchezza ed il 
commercio del pam. 

[*) Questa terra si compone di argilla silicio-cretosa « di ossido di (erto. 
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| 3. — Formaci di posta dura sottoposti al pressoio. 



19.° Formaggio inglae di Clitihire o Chester (t). Noi ora presenteremo il lettore ilei 
modo dì procedere , seguilo Un (ulte le mimile circoslauin , nella fabbricuiìone di questo 
eccellente formaggio, il qual modo è attualmente in pratica nella contea di Chester. Noi cre- 
diamo che un tale oggetto sia lauto più utile in quanto che la reale Società di Agricoltori 
credalo Irene di proporre un premio per l' inirndiuione della fa bb ricali o ne di questo for- 
maggio in Francia. 

ft'oi abbiamo di (.'ili fjiio ci'Lt:>E..-i-fc- il modn .ii ni errare il e ne Un u p resami! che si li- 
ti opera esclusivamente per la fabbricarono del formaggio di Chester. La materia clic si ac- 
costuma usare pel coloramento del formaggio di Chester, & l'annulla di Spagna ; ma dap. 
puirhc. la [linda di colorarlo è divenuta generale, dapperuitiu si vriiuh- un colure laUdii-aio. 
ì'crnna forma di formaggio del peso di sessanta libbre (da 16 once) fa bisogno auclie me- 
no di masi' oncia di vera annoila di Spagna. Se al latte è siala levala una notevole porzio- 
ne di panna si richiede una maggior dose di materia coloranti'; poiché di più ne fa bisogno 
;illurc;k- il I milizie è l:i:i.'i(i. li ii'.ude di :i;are i' jiinclls e i| in: Un d; melkrni in su Ili den- 
te (i'iaiilil.i in un ih'ìio ili tuia '.ini dei' mauro beni: annodalo; di tuffare pei quel Midiemi 
in meno boccale d'acqua calda, e per un'intera notte di lasciartelo immerso. Quesl' infu- 
sione e versala il mattino nel secchione in cui sta il latte col macero del presame. Allora 
si [urne il nodiglio nel latte, e lo si frega coulre il palmo della inailo iiilkm a [auto uhi 1 [,iù 

Il modo di far cagliare il [«Ite i il seguente. Ognuno fa clic non solamente dalla quan- 
tità, ma Leu ance dalla qualità del latte coagulalo sotto il rapporto della II [detta, dipende 
in praii p.irle Li liiìi-hei./a il. I lumini che iiccupa li p.nle cisccaii .i ri j . ;;ii,ir..i, sappiamo »!• 
iresl che questo tempo dipende talvolta dalla ipianliià e dalla fona del caglio impiegalo , 
dallo stato dell' atmosfera e dal calore del latte ; e quivi è precisamente il punto in cui ri- 

la loro direzione, fu ordì è la mane e le esterne sensazioni. Il termometro di un fabbricato- 
re de' formaggi a Chcsler e !' csiiviui;,] dulie dna dell' upefaiori'. (Inaine he il calure del lot- 
te, quand' È versato nello teriiuc, viene regolato dal calore presunto del locale, e da quel- 
lo dell'aria esterna: in pari tempo si pone mente altresì alla quantità ed alla fona dell'infu- 
sione , o sia del presame , di modo c|ic il latte trascorre a coagularsi il lempo necessario 
che 6 di circa un'ora o mona. Il latlc, munto ulla sera da una ventina di vo celie, per esem- 
pio, passala avendo tutta U none in luogo fresco, alle sei ore del mattino de*' essere dili- 
gentemente spannato, dopo avere priiiiainciile tulle ;cl, mimile le bolle d'aria. Questa por- 
lionc non è giudicala buona a formar parte del formaggio, ella però e versala nel pernias- 
elo o può servire a preparare ii bulino, ed il rimanente della panna È versalo in una cal- 
daia. Mentre il casaro si occupa in tali faccende, i l'amigli ed inservienti travagliano a mun- 
gere le vacche, dopo avere acceso il fuoco entro il fornello, il quale racchiude un bacino 
a nielli pieni) d' «equa, l'ai ni mieli In che il l;tle della sera è spannalo. Io si verau In ilo nel 
secchio pel formaggio, tranne sedici n vrnti boccali circa, i quali , messi in una caldirola 
collocala nel bacino od acqua calda, si fanno riscaldare a bagno maria. Allora la mela del 

(1) Cncsire o Come» di Chester { 7njìil[»ITd ). L' industria degli abitanti è rivalla alla 
fobbricaiiaue dei guanti , del blues di crruasa , delle palle di piombo , della polvere di fO- 
Cile , del lahacrn, delle cliiticissiiiTre , e dei ninnaci Li ritti iti Chester tu l'amica stazio- 
ne romana, era il ™nir;ii» de' III' Inni per l't-li-iimn.- ilei loro re. i fu miai! pi di Ctn'srliire Mino 

ri n.iiissiiiii bì.I da gran tempo i il commercia di rssi all' efirru frulla a^li abitanti limilo 

guadagno. 
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lolle in lai modo riscaldilo, 6 versala nel secchio pel (ormoggio e 1' altro meli è versala 
nella panna, che, carne c sialo osservalo, fo posto in un' olirà caldaio. Con un lai menu la 
panna si liquidlli, si diluisci 1 , si discioglie in modo die più non presento che un lluido o- 
mogeneo ed uniforme, ed in quello stalo lo si verso nel secchio pei formaggio , e lai rolli 
con tutto il lolle del mollino , do cui fi a d' uopo di aver di mira di schiumare lune ie 
bolle d'aria che si formano quando si versa il lolle nuovo nel secchio suddetto. 

Sì verso allora il presume nello misura che Ria fu da noi indicala , e la materia colo- 
rante nello proponine or ora indicala. Si mescola bone Lullo il liquido, indi al serri. in si 
mette un coperchio sul quale si distende un pannolino di bucalo. Un'ora c mena è il ne- 
cessario tempo per lo coagulatone; duranlc questo interrano- si deve osservare l'andamenlo 
dell'operazione; se la panna si perla alla superficie pria del cagliare del lallc, corni: li: limili! 
Tolte avviene, Ha necessario di tromescolare lo massa del liquido iti modo che esallamcnle si 
mescoli lo panno ol lolle; una la lo opero liana è richiesi! ogni volta clic la panna vuol ascen- 
dere, e lino o che la coagularono comincia. Alcuni Ferii colpi di bastono "Applicali sul dilm- 
ronii vinili del secchio accelerare faranno 1* operazione, quando si creda che troppo lri!i|;n 
impi -hi il bile o rappigliarsi. So il casaro opino , clic il lallc è slolo versalo troppo freddu 
nel si'cthio, o do quel freddo il rilordo procedi o l' impedimento a cagliare, allora entro si 
versa dell'acqua o dui lallc caldo.opure entravi si all'onda parzialmente una caldaia d'acqua 
o del latte caldo; ma si devo avvenire che questo operare si può solamente pria del eomin- 

impcrfcllamenle, si scomporrebbe una gran parte della panna, la qnal cosa occasionerebbe 
una vera perdila. É parimenti, pria della coagulazione che fa bisogno di oggiungerc il pre- 
Mine, quando lo si crede necessario, e non 6 bastevole quello che già fu inesso: se a vo- 
ce il lolle calalo messo troppo coldo nel secchio ; Gì A' uopo usare de' meni cpposli ma 
con le sIcsbc prccauiioni. L' uso comune ed il più generale è di lasciar progredire l'opera- 
zione com'ella può, Duo clic lo prima porzione di siero sio siilo separata; si molle raffred- 
dare quella ponionc di siero, e la si riversa poi nel lalte che è prossimo o cagliare. Quan- 
do lo coaguloiioue succede troppo celeremenle, o perchè il lallc i troppo caldo, o perchè 
il presame è troppo ferie , minore riesce il coagulo ed c più duro elle non olluraquando 
il lolle fu versato nel secchio troppo freddo, o troppo poco caglio siavisi applicalo. In que- 
st'ultimo caso, il [ulte coagulalo è assai molle ; all' oggetto di rimediare od un Iole difeilo, 
si fa riscaldare uria porle di siero che al è digli fermalo e lo si riversa nel secchio; in un'ora 
e mezza rome gii fa dello, se orilinariiniinLte pmeoile l'operazione, la coagulazioni- ..i sarà 
attuata. Il punto necessario viene determinalo, premendo dolcemente lo superficie del lal- 
lc col rovescio della mono. 

Il coagulo suol essere tratlato nel modo die seguo. Se il lallc sarò sialo messo caldis- 
simo nel secchio, il coagulo sarà un po' duro; In lai caso, col coltello comune, si fanno al- 
cune Incisioni profonde al pari dello Ionia ed alla distanza di un pollice 1' uno dall' ultra; si 
incrocicchiano [imi queste ind-ium con allro, che altro versano le primo ad aiiaolu drillo. Il 
siero elio esce fuori da quelli- la filine e di un liei te li. re ierde pallido. Il falilirirali-i i! (1) 

lo affondandole mani in quella mosso, ripetute volle, e disfaceudu minutamente tulli (pel- 
li di coagulo che copilono fra le mani, l.'nn tale operazione è enn.cmilivi: e -r^iila per ar- 
ca *0 minuti ; si ricopre silura il lalte. ..mi belalo reo un pannolino e per lo spazio di mez- 
l'in-i, all'ocello chi- ilepo-iii. Re il latte fo messo a ragliare Inqipo freddo, il coagulo sa- 
lii molle, ed il siero in ver e ili essrr verde, a irà l' apparenza lattea. In questo caso, hi Ira. 
lascia di usare il coltello, ma invece, s'affondo nel coagulo un vaso caldo, Uno a che tulle 

(l'In Inghilterra, in Olanda ed iu Svizzera comunemente alle danne e eludala la fobbrii a- 
lione de' formaggi. 
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dello; ma ila d'uopo adoperare con la maggiore predomino. L'n li inp j p. j lunari liiinjHu 
impiegare per rompere il coagulo freddo die allorquando e caldo; e loslo clic è ijonc fran- 
tumalo, lo oi tramescota a la si lascia poi depositare. Uopo la quiete di mezz'ora si separi 
il siero, clic si versa nella caldaia ; ed il coagulo è serbaio. Il Tondo del secchili è d;iitn 
allora in due parli, col meno di una chiusura semicircolare, elio non suol essere troppo e- 
BBllamcnle congiunla. Tulle la materia caseosa si mene da un canto , a cui si sovrappone 
un'asse caricalo di un peso di 50 libbre, lo cui pressione cstorque fuori il siero, che sgoc- 
ciola dal secchio, e di là tiene condono nelle caldaie. Se la forra della pressione fa smuo- 
vere alcuni peni ili moleria caseosa , si rasscmrirano questi allora col coltello, e si ripon- 
gono sollo P asse onde spremerli di nuovo e insieme. Due tolte ancora si ripete la stessa 
operatone , avendo sempre cura di far colare il siero nella caldaia a misura che esce dalla 
materia caseosa. Si dimote poscia e si rivolge e di sopra e di sollo (ulta la massa del for- 
maggio ; la si appoggia dall' altra parie della chiusura praticala nel secchio ; la si taglia e 
si comprime di nuovo ancora. Allora si tolgono i pesi e P asse , e si taglia la materia ca- 
seosa in diversi pezzi di otto a nove pollici quadrali , si ammucchiano gli uni su gli altri , 
c si comprimono colJ'assc e pesi. Ì)i nuore si ricomincia l'operaiione di tagliare e di am- 
mucchiate infino che del Cullo cessa di calare il siero. È inutile di aggiugnere che queste 
operaiioni essendo fatte con tu Ila la richiesta diligenza, il siero uscita interamente dal for- 
maggio , la cui buona qualità sarà sempre in ragione del poco siero che ti rimarrà coll- 
imilo. 

Dopo una (ale preliminare operatone , si niello la materia caseosa in una caldaia , la 
eì divide in tre pontoni prossimamente ugnali : si colloca una di quelle in un' altra calda- 
ia , e là due inservienti con lo mani la triturano, e con tutta la possibile diligenia. Allora- 
quando grossolanamente comincia si essere divisa, vi si aggingno un buon pinicodi sale, 
il quale , a causa del susseguente Interamente della massa £ totalmente e bene incorpo- 
ralo. Questa terza parie essendo sumcieolcmenle trilurala e messa in una torma , la quale 
viene appoggiala sul secchio ; la forma e entro guernila di una palla o tela di grosso tes- 
sute. La seconda e la lena porzione di formaggio sono Irallalc nello slcsso modo , ed u- 
gualmcnlc siluale nelle firme. Il triluramenlo riesce più o meno lungo secondo clic il lol- 
le è slato messo a cagliare più caldo o più freddo. Comunemente in una tale operazione 
non s'impiega di più di uno mezz'ora di tempo. 

Si opera P apposlamento della materia caseosa nelle forme, usando il modu seguente: 
triturala essendo la materia caseosa a u (11 cien temente , ella è messa nelle forme , reggiate 
n cono od o piramidi o pure della figura di un frullo di pino ; ed all' oir-ollo r!is n-ni ro- 
velli o cada , su la sommila della forma si attortigliano i quadro angeli della tela , di cui 
munite esser devono le forme , c (re donne melleiido le loro mani conlro il cono, lo com ■ 
primono orinoti talmente, sema scuoterlo, ma con qualche forzo. Dal momcnlo che il Tor- 
neggio è abbastanza aderente, lo si colloca sur una piccol osse quadrala , sollo la quale si 
ripiega un angolo della tela , e si carica la forma di un peso di cinquama libbre. Allora si 
introducono molli aghi di grasso filo dì ferro nel cono, e si passano dai fori elle sono pra- 
ticali nei lati dello torma. !■' occupazione delle inservienti ù allora <i' alToudarc , e togliere 
quesli aghi , e di rimpiazzare le porzioni di materia caseosa spostale a causa della pressio- 
ne. Uno tale operazione è continuativa inPno a elio il siero die colavo cljbmidautemeiilC 
eu le prime, più non passa che goccia a goccia; si levano allora i pesi, e gli aghi ; ed uni) 
inserviente piglia gli angoli della Ida . mcnlre le oltre triturano il coagulo Dno alla metà 
della forma , e più finamente clic possono. Quando la parie superiore è in lai guisa trilu- 
rala , vi sì rimette il peso, e dì nuovo entro vi si conficcano gli aghi come in pria: il siero 
comincia di nuovo a colare abbondantemente ; e si cnnlinua I' operazione per tulio il tem- 
po necessario , e finché esce anco una goccia di siero. Une inservienti afferrano alloro i 
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quattro angoli della [eia ; si «traggono gli aghi , uil uh' altra Inscrvicnln tieni la torma , 
che viene lolla vìo ; quella Torma è risciacquala nel siero caldo ; con altro pannolino pulito 
si copre In superficie del TormagRio, che si rìmcllo nella forma dopo averlo rivoltato, e la 
Jì colloca ancora sovra il succhio ; lo si tritura di nuovo lino alla mela ilei suo spessore , 
come dicemmo, di nuoto lo sì carico di un poso, sì ficcano entro ancora degli agili, e qua- 
sic operazioni si continuano per due tre o quntlr' oro ili' oggetto di premere il formaggio 
in guisa tale che lino ull' ultima goccia il siero sia fuori spremuto. 

Si eseguisce nel modo cho ora indicheremo la premitura del formaggio. Quando con 
tali meni non lì a possibile di estrone il siero, si rimetto il formaggio nella forma, la qua- 
le sarà slato risciaquala ben beno col siero elido, li pannolino che usare si devo in questa 
operali one, è più fino e più grande del primo, e lo si dispone in modo ch'egli avvolga per- 
fcllamcnlc lutto il formaggio, la cui massa i più alla degli orli della forma; desiando con- 
servargli la figura eh' egli deve avere , lo si attornia di un peno di legno, o di tallo di Ire 
pollici di larghczzac ciò sovra il pannolino. Lo si mette allora al pressoio; vi si sovrappo- 
ne uno forte osse ben unito su cui si abbassa dolcemente l'ordigno di compressione. Una 
tal fona deve equivalere a mille e quattrocento, o mille e cinquecento libbre. 

Al momento che- il formaggio soggiace all'operazione, nuovi aghi vi s'introducono di 
iliciollo a venti pollici di lunghezza bene affidali da un lalo con uno specie di chiave dal- 
l'altra parte. Nella Torma enei cerchia sono praticali de' fori all' oggetto di far passare gli 
aghi , e questi Tori disiano , rare volte, un pollice l'uno dall' altro. Siccome lo strettoio è 
affrancalo al muro, cosi non si possono introdurre nel formaggio gli aghi , se non da una 
sol parie, alla volta: in lai caso si lasciano altrettanti fori liberi, quanti sono quelli occupa- 
li, onde polcre poi facilmente cangiarli, l'operailone di levargli e metterli è continuala fi- 
no ull.i i]imi!!ii' ; in fjnrit'i:ilt:rviill* di tempo, più si fatino de' fori e meglio si opero. 

Ad ogni infilialura, si fa volgere la forma a meli sano lo strettoio, onde introdurre gli 
ofjhi anco da quel lalo ch'era rivolto al muro, dev'ora dupo cho il formaggio fu compres- 
so, lo si Ta girare nella forma avvolgendolo in un nuovo pannolino. Quando si leva per la 

un'ora al più: poscia logliendovelo, lo si asciuga, e quanri'è raffreddato si ritorna a com- 
primerlo. Uno tale operatone serve ad indurarli lo crosla, ed all'oggetto ch'egli abbia mag. 
gior consistenza. Dopo le ore dieci della sera , si rimette ancora il formaggio nella forma 
con un nuovo pannolino, od all'indomani mattina, alla stess'ora, si fa allretunlo , ma più 
non servono gli aghi quando il formaggio pel domani e disposto ad esser messo sotto il 
pressoio ; si levo it primo, c con un nuovo pannolino lo si rimclte ancoro nella forma , o 
lo si colloca sotlo un altro pressoio per 12 o 13 ore. Neidue giorni che succedono, lo si 
rivolge ancora nella forma , cangiando in ogni volta it pannolino che sia pulitissimo e U- 
nissisimo , aflinclifi su la crosta non rimanga alcun impronto , cagionalo da! tessuto dello 
lei a. 

L'insalatura del formaggio si eseguisce quattro o cinque giorni dopo che ha sofferta 
lo compressione; lo si colloca sur un pannolino, il quale non serve che a doppiare la for- 
ma, e non si rialza per di sopra il formaggio, cumc fu eseguito nelle precedenti operaiioni, 
lo si mette quindi fino a meli nello salamoia, coprendo la superficie superiore col sale. 
Lo si lascia per tre giorni in quello stato; rivoltandolo In ugni giorno, ed ogni volta si la- 
loggia ben bene per disopra; in ogni operazione cangiare si deve il pannolino; indi si leva 
dalla forma 11 formaggio, ed a quella viene sostituito un cerchio in legno, la cui allena u- 
guagli lo spessore del formaggio: lo si colloca quindi sur uno strato di sale, ove lo si la- 
scia per lo spazio di olio giorni. Lo si la va con acqua tiepida, lo si strofina con una spai- 
cola, o lo si «scingi fino a secco con un pannolino. Due ore dopo quest' operazione lo si 
unge su tulli i lati con circa due once di butirro fresco, C lo si colloca allora nel silo più 
colilo della camera di perfezionamento pel formaggio. 



Ni' primi sello giorni rhe il ninnatili -i ii.u in ij in.-l In rMin'ra. In ri mscliìa in ogni 
giiiinn IlL-v.-uiiTili-, i.' In ri iiiij/t! ili liiilii-n rri'Si'n. !v lasi'.i.l [mi , si'ii/a ra-rluarO, uno spazio 
circolare di quotlro a eirq tu? pollici ili diami'i™, ni emiro ili os-ni lato del formaggio, che 
vuol essere rivoltali) ogni giorno, e raschialo Ire tolte al giorno nella siate e due volle uri- 
l' interno. [Tornerà vano raschiar la crosto del formaggio, se la si conserterà sempre pu- 
lila). In una camera calila si impalmi faciiiiii'iile alla crosta di 'allevarsi usando le debile 
precauzioni. Le camere pei rurniiij^i ili .Minile fattura sibilino essere comune metile collo- 
està al disopri del suolo eslcmo, all'orpello di ottenere quel moderato calore Ionio essen- 
ziale per islogiotiore e maturar heac quello paslo; dev' esser proibito l'accesso all'aria, al- 
trimenti lo crosta del formaggio screpolerebbe. Le migliori coperture di uno camera di si- 
in il [alla sono le stoppie , le quali conservano meglio il calore. Pria. di portare ì formaggi 
in quella ramerà, si deve ilisiendere sol piani un buon slralo di paglia di frumento o me- 
glio ancora di guaime, atteso che i nodi della paglia potrebbono imprimersi nella saper- 
li, 'ii' il'-l formaggio. 

Il Chester suol essere consertalo in magazzino per mollo tempo, quando non lo si ob- 
blighi , e si solleciti con meni artificiali a maliirore ; rare volto dltlon mauro prìo di Ire 
anni. Onesto formaggio ha la consistenza del nostro formaggio di grana : ma diverso è i! 
sa [in re ilnl (Ihcsler ed t meno gradilo; in Ila Ho ed in l'randa In si mi. le a caro prezzo seb- 

b nella di lui Llil.rica/.ione non incentri dilli. - ci J t . i . Vi pnim delle l'.>i li hi nri.'^i.i 

dì Cliestcr che pesano cenlo libbre { da Ili once) , e si p re leu de che quelle sieno le mi- 
gliori. Se ne foggiano di più piccole , le quali hanno la fìfiirn sovra iiitliruta , e parliciilar- 
meiile del frollo di pino, le quali fono disdille mi nume ili Creder nnnnns. 

I formaggi di Cheslcr variano sivmnlo la ipianlilà di (binila che d>ve formar parie del. 
la Inro pasta. Si possono ralibrirarc- ed lane di una sola niovnalorn e cnldn, o pure col lol- 
le di (ina mugualura , ed una pontone di lalle della mognaliira precedente c spannalo ; 
fi nolmento si fa ben anco col latte lutto spannalo. Il metodo più usilolo S quello in cui si 
riuniscono le due mugnai uro, ila uno dello quali fu Ionia la panno, e lievemente riscaldala 

dello panna dal latte della mungitura della aeri per far butirro, e si adopera tulio il lalle 
spumato. In altre el cunlrario, si aggiugne Enti». Io panno , escludendo una porzione del 
latte spounolo. 

20.' formaggio detto cacto -cu noi lo (1) , e jindoni di tfrntrina (2). 1 caclo-catalli e i 
palloni di Gravina, rbe differiscono de' primi solo quanto olio formo, essendo la paslo lauto 
negli uni clic nculi altri la medesima , si Fabbricano come appresso. Si quaglia con presa- 
me di coprcllo a n'untalo, ben pulito, pesto e chiuso in un pezzo di Ida , il bile tiepido di 
ior.ro appena munto in uno tinozza di legno e dopo si agita forlemenlc con spatola ancor 
di legno, in modo che lo parte del cacio si separi dalla sierosa. Si fa riscaldare poizioae 
del siero esimilo dalla tinozza ; e dopo che dal dello siero, per mezzo dell' ebollimenti), fi 
e cavalo la ricolta si verso di nuoto In esso toso , perchè meglio il cacio si unisca ; e si 
cuopru con panno netto per facilitare la fermcnlaziono ; la quale richiede maggiore o mi- 
ne r li'iii|in seniri'lo la temperatura dell'aria , liisi'-naiid.ivi ore sei ne' mesi caldi, e ore do- 
dici ne' mesi freddi. Quando la materia coseosa principia n galleggiare, o quando uno por- 
zinne di essa avvicinala al fuoco si stende senza spezzarsi , allora si cali dal 'vaso, ed enlro 
■Un simile tinozza si loglio o felle, e vi si tersi acqua bollente , c quelle felle s'impastano 
con la spatola. Appresso si prende porzione di lai posta si stringe con le moni , facendone 

(I) Taluni credono che il cacio-rovai lo 5ia fabbricalo col lolle di tarlili, mo, tome si ve- 
drà, di quello mimi Fatua rn non lo parla clic il lolle di ucci, 
(li; Cittì d'Italia e penimela del regno di Napoli. 
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uscire lu Un 1' ncqoa, si stende e pi unisce [' un capo coir olirò, si allunga ili nuovo, e repli- 
cale volle , immergendola sovente iteli' acqua della limi™. |:i:r nverh midlc, ed ut.àitn-hè 
i fllamcnlì meglio si uniscano per lo stesso verso ; ed il) ultimo al cacio-cavallo si dà la for- 
ma Leu Itola di una pera con lesla , e a palloni la Torma di un globo , con furo anche allri 
lavori, come bambini, uccelli, cavalli, ee. ; si mettono prima In acqua fresca, poi nella sa- 
lamoia, ed ili si fauna slare per lu spazio almeno di ero venliquollro, o di giorni due, e In- 
fine si appendono in luogo fresco , perchè si consertino. Cosi si pratica a un di presso In 
tulle le provincie del regno di Napoli , e Ionio si usa in Gravina ed in Allamura, ec. Eccel- 
lenli suno i cacio-cavalli di Pollimi, montagna, nella Basilicata, di odimi erbaggi, quelli di 
Gravina ce., essendo par anco buoni i cacio-cavallucci di Nassa nel Capo Sorrentino. L'ac- 
qua, in cui 6 siala manipolata lo paslo si conservi in vaso per ore 2i ; allora vi si scorgerà 
rro II oggi a me molla sostanza oleosa e si raccolga periamo butirra. — I raschi di Calabria 
poi , cosi appellali , si preparano ponendo il lallo vaccino appena munto entro la caldaia , 

bue s n f fi rappreso, <i rompe ben Leno con spatola di legno 0 col collcllo a tre lame, come 
si pratica con altri formaggi , e in ultimo si cara In pasta dalla caldaia. II latte , clic rosta 
scrii' altro presame si fa cuocere lentamente, dal quale si vedrà uscire ilmscnio a guisa di 
ricolta ; si coijlie, si mette nelle fiscelle lunghe e si governa col sale. Dal latte, che È an- 
eur limino, postovi altro poco di lui le fresco, col meiiodcl fuoco, si ha la ricollo. 

21.* -Forni nffjio iuflicsc <H Gloucesler (1). Abbiamo già dello che si distinguono due 
sorla di formaggio, il doppio ed il semplice. Il primo si fa cui lane di una sola mungitura 
C fresco. Il secondo si fabbrico co! latto della sera , spannalo per mela ori anco del (ulto , 
ed il tatlc caldo del mattino. Ecco il modo di procedere alla loro fabhricaiionc, Inllo e pre- 
stilo dalla signora lJavward nel Glouccslcrshirc. — Si trascesile un mastello clic sia capace 
di contenere lullo il lolle della mungitura che si vuole trasformare in formaggio, sovra que- 
sto mastello ed allraverso si appoggia un telaio oblungo , ricoperto di una tela di tessuto 
taro, lo quale sorpassi i limili dei telaio, e sovra di esso si colloca uno staccio di crine, il 
latte , lesto che È murilo, viene passalo allraverso di questo apparato, e se la temperatura 
del liquido fosse minore di 20 a 22 gradi dì H., si riscalderà al bagno moria una parie di 
questo lallc per ridurre la totalità dei latto al conveniente grado di calore. Se il latto t trop- 
po caldo, lo si rinfresco, mescolandovi a vece dell'acqua fredda la qual cosa succede nella 
filale. Uopo queste preliminari disposinoci si colora colloriana e si metto poscia In presa- 
me il latte , col caglio clic già abbiamo descritto. Al momento che fu entro versalo, si co- 
pre il mastello con un pannolino e si lascia il tulio in quiete per Io spazio di un' ora. Allo- 
raquando il coagulo è formala ed è abbastanza consistente ; lo si taglia lievemente e con 
precauziono col coltello a Ire lame. Questo coagulo dev' essere passalo di poi al mulina o 
trebbiatolo che abbiamo accennalo, e quando è ridallo in uni pasto omogenea la signoro 
llaytva'rd non lo riscalda come si suolo praticare generalmente nel Cloceslcr, imperocché 
ella si o accorta che il formaggio riusciva più grasso quando non aveva sofferto I' azione 
dell'acqua bollente ; ma ella lo dispone subito nella formo, comprimendolo fori etnea le 
con le mani. A mano a mano clic si riempie la forma , si comprime la masso ijuaut' è pos- 
sibile, e lu si accumulo più forle nel mczio in modo che siavi esaltamento altrettanta po- 
sto quanta ricliicdcsi per riempire giustamente lo forma dopo la compressione : si distende 
allora una tela fina su la stessa forma , e sovra si spande un po' d'acqua calda all'oggetto 
il' indurare le pareli del formaggio, ed impedire che la pasto possa screpolare. Si arrot o. 

(1) O Glnresle r conici d'Injihitlcrra. Il lerrcno è bagnolo do molle corrrnti. Varialo ne 6 la 
■inalila sua c la di lui cullivaiiuup, I prodotti del suolo servono in alcuni sili ad ingrassare le 
lesile. I.i città di Glgucetter, capii lungo dclli conica, fu la tomba dello sfortunato Eduardo 11 
•• ili Ruberto duri iti Nm numi], a . li-li,, ili liuj.dii'IlilLi il routpiislatole. 
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scia poi fuori dalli forma il formaggio sur un canovaccio. La forma viene Immerso nel sic- 
io Caldo per ripulirla , ed Giuro si rimetta il formaggio avvolto licita tela che è ripiegala 
si) la pane supcriore, e di cui gli irli sono assicurali nella forma. Le formo io tal modo ri- 
empitilo, 'vengono collocale so Ilo il pressoio le une su le diro; il formaggio li rimane duo 
ore , trascorse le quali , lo si leve e vi si sostituisce altro pannolino asciutto , opcraiione 
ri»! licito ri|'eiii!r. incile volle nel cui -n della ijiiirnaLi. Allorché si doppiano di uno tela 
oscillili e pillila le forme, le quali sano trasporrle sollo un altro pressoio, situalo in un'al- 
tra camera vicina, aollo cui rimangono le une su lo olire, Suo ol momento dell' insala- 
lo™. I formaggi , che sono fabbricali la sera, occupano il posti di quelli del mollino, ed i 
primi sono a posto toro, spostali da quelli di domani manina; di modo elio i formaggi lab- 
lii ii i.ii ullimi sono sempre collocali più abbassi) quando sono sullo il pressoio, e quelli 
■ Mie precedenti fabbricazioni sono posti in allo succcssiiamrnlc in ragione della loro do- 
ra nariiii. L'ordine slesso deve essere osservalo in lullc le compressili ni clic seguono, ed 
all' oggetto di non prendere abbaglio od ingannarsi ini j bene porre un segno od un nu- 
mera su le forme. 

I formaggi di (iloccslcr sono generalmente salitali 21 dopo la Ioni l.ihluico<io- 

iie ; alcuni lo sono ben nni-Iie iliipo iì ore. I.' in>aliilnra mm dove generalmente «ver prin- 
cipia , se non allorquando la erusla si mostra liscia e serrala ; se ti sono delle fcs.ure o 
screpolature al momeiilo in eoi si devono impugnar di sale, più non si riserlalio le siiper- 
iicie. I,' insalalurn si eseguisci' ili orinando con In mano e sopra o sullo tulle lo pareli culi 
salo dissecalo ed in polvere Dna. I formaggi salali sono allora ri follali e collocali nell'or- 
dine indicali!. Si siili'iigia in; volle il semplice e quallro volle II doppio Clocesler, e da una 
insalatura all' altra deve passare un Intervallo di tempo ili 2i ore. Dopo la seconda o la 
lena insalatura si voltano e rivoltano I formaggi , sema il pannolino, nella forma per far 
scomparirò ì segni della tela , ed all' oggetto che la superDcio sia unita e gli orli udii ed 
angolosi. Il doppio rimano sotlo il pressoio cinque giorni ed il semplice quallro giorni ; 
egli t porcili che nel locale in cui si fabbrica giornalmente il formaggio, essere vi devono 
tanto formo a disposinone, e lauti pressoi quauli baslar possono per quallro o cinque gior- 
ni. La doso del salo che s' impiega per l'insalatura t di Ire o quallro libbre (da once Ifi) 
per 100 libbre di formaggio, o puro per cinque forme di formaggio da 20 libbre cadauna, 
questo i l' ordinario peso del Gloccslor. — Allorquando questi formaggi sono levali dallo 
formo, si collocano su tavolette per un giorno o duo , rivoltandoli lullc le dodici ore : si 
trasportano quindi nel magazzino o casara , ove eglino sono ordinati sui piani , c ici-mo 
essere rivoltali una volta al giorno. Un mese dopo clic furono levali dalle forme i formag- 
gi , è il tempo appunto in cui devonu essere ri politi, Una tale operazione viene eseguila 
cui coltella ; I' operino elio ne ha un tale incarico, si asside sul piano, piglia fra le gambe 
la forma del formaggio, no raschia la superficie, vi toglie lullc le inutili croste e la pulisce 
semi! ilaiinrgaiarc lu pelle. Pria di spedire i formaggi ai mercati , quando sono ripuliti, si 
iiiiiiiiiiraiio, slrolinandnli con un cencio di Tana imbrunalo ili una pittura composta di rosso 
i adi ano e ili bruno di Spagiu, di! ni li nella piccola birra. Dopo una tale operali onc si ripor- 
tami sui piani , si rivoltami lolle lo sellini. me , due volle , e più spesso se II tempo i umi- 
do, e quando lo stalo della pillura lo ri cilici e ; si fregami ioriraijiilo eoo un pannolino 
una velia per seti: man a gli in li, e ad or) pollice discosto dagli orli in ciascuna faccia del 
forma gg in. 

Ilavvi pure un Clocesler di seconda qualilà , chiamalo half eoucred , e quello e con- 
trassegnalo da un marchio a foggia di cuore, all' nggclto ili distinguerlo dai furiuapei più 
fini ed è il più delle volle chiamalo formaggio di M'amichi questo sui mercati non i le- 
nulu in gran conio, e perciò si vendo a minor prezzo del doppio e semplice (iloccslcr. 

I segni caraneristici del vero tlloceslcr s»uo una louaea , o slrato azzurro che si scor- 
ge a [riverso la pilluia su le pareti, e che e uh marchio non equivoco di sua ricchezza odi 
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buona fabbricazione; una lin[a giallo donila vicino agli urli; una tessitura omogenea, U ser- 
rala che ba l'apporenza dellacera; un sapnr ilolci!, sngnsii; una pania rlic non si slrilnlo e 
sminuzzo so non a1lorr|uaniJo la si taglia in sulllli fello, che nou si separa dalla materia o- 
liosa allorché sì niello al fuoco, e si rammollisce sema bruciare. Se il formaggio, nel tem- 
po della fabbrica li onc È divenuto acido , sia perchè Tu assorellalo ad una manipolazione 
troppa prolungala , sia per mancamo di nellcua in generale , allora nou poi acquistare 
quali' lotoslimcnlo azzurro che laulo lo distingue. Se lo materia caseosa è slata paleggiala, 
al monieDtO in cui la sì rompe, come la Irò Ilo si pratica, il sale ha lu proprietà ili [irmi nini 
un invoglio o pellicola a ciascuna delle parlicene con te quali si trova in contatto, la qua] 
cosa è di graie ostacolo alla loro intima ur.ionc; ed auregnachibeDe compresso, 'pici cali- 
gato compone un formaggio, il quale essere non può di una massa compatta, serrale e con- 
sistente , al pari di quello clic non fu saleggiato se non dopo finita la fu Mirica ?i 'ine. I:i 
questo caso, la sua tessitura i molle, si frantuma quanto si taglia ; al n pan la parie grn- 
sa, quando lo si espone in snudi Prie ani funaii, ;i h rj n.i i;1J.l eaternaniMiìe, eil il formaggio 
brucia. La superficie non è liscia e dura , ella è ruvida e facilmente si rompe ; esaminala 
più da vicino, ella sembra formala di parli irregolari e rassomiglia ad un mosaico. Da ccn- 
loienliciuque boccali di lane ottenere si possono 37 libbre circa (da once Iti) di Iwroiggìo 
cosicché 188 boccali di latte circa danno tanta materia caseosa da comporre due forme di 
formaggio da 20 libbre cadauna. 

22.° Formaggio sco:zesc di iJuniop (I). Il formaggio di Dunlop si prepara moscotan- 
du il latte della mugnalura delta sera riscaldalo, con quello appena munte del mailing, L'o- 
perazione si eseguisce in un tinoiio piuttosto grande hi cui si tramescolano i liquidi, lànlm 
si versa immediatamente il presame, la materia caseosa viene separala nello spazio, di 12 a 
15 mintili. Si rimescola lievemente la massa, acciocché il siero possa separarsi bene, allo- 
ra lo si estrae a mano a mano eh' egli abbandona il coagulo e ciù col mezzo di una cazza. 
Al momento che questo coagulo é abbastanza consistente, vieni posto in uno sculaiuio.t! mi 
fondo ù foggiato a cribro; sovra si pone un disco ili legno con qualche peso, ed allorché è 
sgocciolalo bene , suol essere messo in un mastello in cui Ila rollo e tagli oli in minuti pez- 
zi col coltello a Ire lame. Lo ai saleggia, mischiandovi eoliamente il sale coti lo mani; quin- 
di è avvolto in un pannolino e collocalo subitamente in una forma, ed è poscia cun-egnaiu 
allo strettoio, il quale si compone di una grossa pietra di IIKKJ a 20DD libbre (da once Hi) 
incassata in un assollnmcnlo di legno, e che si la ascendere e Ascendere con un meccani - 
amo avito di terrò. Dovendogli cambiare la tela, Ha d'uopo levarlo di sono alla ilrelloh) - 
rivoltarlo ripetute volle. Quando siamo ceni, clic la malerio caseosa più non contiene ili 
siero, la si levo dalla forma, e messa su lo lavolcllc, si Iraspurla nella casata, deponendola 
sui piani; si deve rivoltare spesso volto il formaggio, fregandolo ad ogni volta con un grns- 
so pannolino perchè I vermi non 1" inlacchino, tjucsla specie di formaggio non viene colo- 
rala, e la grossezza delle formo varia dalle venti olle sessanta libbre (da 1G once). 

Con la moggior porte de' macellili i-mi min [in. --un ;i! inaline uic io uso nella fabbrica- 
lionc de' formaggi, s'inconlra molla diilicuU.i volendo liberare cumpiulomcutc lo materia 
caseosa dal siero ch'ella contiene. 1 pressoi i più Torli, pare che non abbiano, in qncsl'im- 
porteule operatone , alcun vantaggio rifiessibilo sui più piccioli , ed a siculo si ottengono 
risultali maggiori e più soddisfacenti che con la consueta pratica di depositare il coagulo 
ne' sacelli, n e' punitoli ni u nelle li-celle, in eoi da se solo il coagulo sgocciola^ pel proprio 
peso. Il sig. Robinson, segretario della società reale di Edimburg, maraviglialo di questa os- 
servazione che si è fatta per la fabbricaiiouc dei formaggi di Scozia , ho immaginalo elio 
l'applicoiione di uua forte premitura avrebbe sema dubbio servilo ad indurare esterna ini'ii. 

(I) Villaggio e parrocchia di Stuzis : (gli t r incoiali- ini u |n i f,iroi,i s ^i che uulii si fab- 
bricano. 
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(o il formaggio più elio Inlernomcnle , ed in conseguenza avrebbe mosso oslicolo oll'ospul- 
sione della parie liquida. Una tale consi il orazione c la necessità di purgare la pasla dal sie- 
ro, so sì vogliono avere formaggi dilicoli e suscettivi di stagionatura, gli hanno suggerito 
l'idea di sperimentare o di assicurarsi so col meno della pressione atmosferico alla super- 
ficie del formaggio, e del molo operalo per disotto, si sarebbero ottenuti dei [istillali più 
vantaggiosi clic non quelli clic si hanno per meizo del pressoio. \ tal Dne egli lia inventa- 
lo un piccolo apparalo semplice ed ingegnoso n cui dio II nomo di pressoio pneumatico 
pei formaggio di chi cccone la descriiionc. L'apparalo si compone di un telaio di legno di 
circa Ire piedi di altezza su cui è stabilito un vaso di rome stagnalo o pure di zinco, di una 
capacita qualunque, ed è destinilo a contenere il coagulo. Questo vaso ha un falso fondo 

vaso ha un'apertura da cui parlo un tulio verticale di un piede di lunghezza, die va a flui- 
rò in un vaso chiuso, munito di un roliincllo e che Ita la capacità conveniente nude conte- 
nere tulio il siero del toso bui ieri ore. Su.- uno Ir dui Li-I .: n baivi un pi enei corpo di 
pompa di circa 0 pollici di altezza, dal cui fondo parie un picciul lubo aspirarne, il quale 
comunica con la parte supcriore del vaso. Questo lubo i monito alla sua parti: più elòfita 
di una valvola clic su[ieriurriiciile si t\>rc, niciilre lo stonliiffo della pompo è munito puro- 
gli di un'altra valvola che si apre in basso. Qucslo stantuffo è messo in aziono da una leva, 
iiirl ->.';; m ille mudo si mette in attività quest'apparato. Preparalo e Ealeggiato il coagulo vie- 
ne disposto lievemente in un pannolino disteso internamente nel vaso, r.,cl;i ; ì yli urli, iti 
lo si comprime cuntro le pareli del vaso, in guisa elio sia inlercellalo qualsiasi accesso al- 
l'aria. Si molle in movimento vivamente la pompo per alcuni minuti, ed il siero cola noi 
sottoposto vaso ; quando il siero cessa di colare , si ripetono una seconda volta i colpi di 
stantuffo , e quando più nulla affollo vedesi a stillarti fuori , si leva il coagulo con io tela 
Stessa o quindi lo si pone in una Torma di loia metallica forte e serrala , sovrapponendovi 
un peso, Ano a che la massa sia aliln-iiii™ cnnsisienta onil'etaera maneggiata senza terro- 
re rischio di rompersi. Le forme devono rimanere su tavolette separalo all'oggetto che siavi 
accesso all'aria da lutti i lati del formaggio. 

IVel Rossliiro (I) , alcuni proprietari seppelliscono i loro formaggi solto la sabbia del 
mare a bassa marea, ed a sostegno di questa loro operazione, dicono che l'acqua del maro 
rende i formaggi più sugosi, azzurri e di un sapore squisitissimo. 

23." Formaggio inglese di Jtìn/bUs (2). Il soguonlo modo di procedere fu Insegnala 
dal sig. Harsliol, celebralo corno sapiente agronomo, il quale avea riunito i migliori docu- 
mcnli su la fabbricazione dei formaggi. — il momento che il coagulo ù formalo, e clic ci 
appalesa una bastevole consistenza ondo potervi separare il siero, l'individuo incaricato 
della manipolazione, denudale le broccia, fa in modo elio le mani tocchino il fondo del ma- 
stello, e con la pan ola o suo. Iella di legno rompe e vivamcnlc tramescola la materia ca- 
seosa ed 11 siero; egli Irfla.-cia l'operazione con la scodella, ed o vece, cui movimento dr- 
eniate delle limn b e delle mani, r-ila violentemente lulla la massa, usando di ogni cura 
nel dividere e ri.iupriv culle itil.i sino i più minuli frantumi di coagulo, acciocché nulla di 
siero rimanga nella più lieve porzione della massa. Una Iole operazione può continuare 11) 
a 13 minuli. Alcuni i-liinli baslami, dopo ch'olla e terminala, perchè il coagulo dqio.-ili al 
fondo. Il casaro estrac allora con la scodella il stero, o pure lo passa da un pannolino, o 
rimette nel mastello la materia caseosa che e rimasta su la loia. Quando il coagulo ó sgoc- 
ciolalo, qunnt'e possibile, lo si taglia in pezzi cubi dì due o tre pollici, indisi distende un 

(Ti runica d'Inghilterra. Le produzioni del snolo sono i grani, le bestie, le quali vengono 
liioir aliniriii.ie. i tritumi lY.ntm piirtir di uu commercio attivo. 1 pruduti! delle ninni], il Imv 
fimo le stoffe di lana , i paoni , le seterie , et. 



rimiciziom dei, fommoio. HI 
pannolino su la Tonno; cnlro quella si schiaccio i) enagiiln comprimendolo e ballandolo fnr- 
lemenle con le meni: ricrnjiiulJi e ben colma la Torma, si ri|iii'»;i -u Li malcria il pannoli- 
no, c si cor lilla la forma olio strettoio. In autunno allorché 11 tempo è umilio e h-eddo, si 
riscalda, il coagulo, la qual cosa si pratica con una mese litania d' acqua e ili siero caldo e 
bollente clic sovra si tersa. Supponiamo che si niella in forma il formaggio a Sello ore ilei 
mallino, lo si rivolta allora fra la otto e la noie ore ; si lata il pannolino ed il lutto viene 
riposto nella Torma. Alla sera si saleggla, lo si mette in un pannolino asciutto, e In si con- 
segna di nuovo al pressoio. Nella multlna di domani, si leva il pannolino, si comprime il 
formaggio nella forma, e alla sera si rivolta ; lilialmente il terzo giorno di mattina si J èva 
definitivamente e dallo strettoio e dalla farina. 

Alloppiando i formaggi hanno acquistala una bastevole cnnsislenza, (la d'uopo spaz- 
zolarli con una piccola scopa, e tuffarli spesso tolta nel siero. Quando sono asciutti, si fra - 
gano con una tela su la quale siati disteso un po' di butirro fresco. Una tale operazione 
det' essere ripetute tutti 1 giorni per mollo settimane, Ano n che i formaggi eslornimonto 
siano lisciali , ed abbiano acquistala una bella Unta dorala , e lo tunica azzurra cominci a 
comparire. A norma della qualità del formaggi e dello stalo dell' atmosfera, questo stralo 
azzurro non comparo se non a capo di unn, due o Ire mesi; in lullo questo tempo devono 
essere custoditi con molta diligenza i formaggi nella casaro, e Ha necessario di obbligarti 
tutta l' attenzione acciocché la pelle non divenga nò troppo secca ni troppo dura. 

Si." Formn!7!rio injlcso di Slilfon. It formaggio ili StilUm si prepara aggiitngncndii 
la panna del lolle munte alla sera, al latte ealdo det mallino e subitamente mettendoti il 
presame : quando il coogulo è formolo lo si separa dal siero senio romperlo , facendolo 
sgocciolare in uno stoecio ; indi comprimendolo lievemente Anelli diviene consistente. Ed 
allora si mette In uno forma fatta a scatola, poiché è talmente grasso, che screpolerebbe o 
colerebbe non usando di una late precauzione ; egli e poscia collocato sovra un disco di 
legno osciullo, c circondalo di bende di tela che si ha la cura di restringere tulle le totlo 
che lo si erede necessario. Lo si rivolta tulli ì giorni, e, quando si appalesa abbastanza con- 
sisterne, sì letanole bende, lo si spazzola tulli i giorni per due n tre mesi consolili ^men- 
te ed anco due volte al giorno se 11 tempo è umilio. 1 formaggi di Sliltnn, iV ordinario non 
sono buoni a mangiarsi se non dopo -tue anni. Dagli amatori non sono tenuti in conto so non 
quei formaggi che hanno l'apparenza dì essere un poco guasti, e sono divenuti un po' az- 
zurri ed ammanili (I). È presumibile die tali formaggi siano saleggiali, ma nulla ditesi su 
■ale prò posilo. 

Si aggiunge lai valla un poco di vino at coagulo all'aggetto di sollecitare la formazione 
del coloro azzurro; talvolta si metto 11 formaggio no' vasi di legno, e lo si ricopre di sterco 
di cavallo. Si fabbricano qnasli formaggi nel Lalcoslcrtnlre(l): e ciascuna forma pesa dal- 
le 0 alle Vi libbre. Havvi una specie di formaggio più consistente e più grasso dello Slil- 
ton, e lo si chiama formaggio di Collenham, 

23." i'ormon-oio innlese di Willshire (3J. Il formaggio dlWUtlhlre si fabbrico col lai- 
li) Lo «tesso avviene euri I siraerhinl di Gorganmla. Alcuni gblolionl scelgono quelli che 
ìn.iniCiMun.i il li [inni' i ili itM-tjlii|ii>sÌ!Ì.irn' : i> tini,. <Tui>\'lr;u-fliinL il.ios-j .liiairiali i >li\icdim 
coi erborili , su ppo ri ni do ilio il fi-Ii.ro azzurro yi iiVssr ila Ilo inni io ili prezzemolo. 

(2) Conia il' toh il torri. Lo mi «li» ri torre fono su le montaci' e lo [■.nino mllo •alti. Io 

ni anni , che te nzic dei montoni, sono migliorile d' ossili. Il commercio estende lo sue spivu- 
luloni ai formaggi , ilio ci!» , ai capelli , alla ima. 

(3) Coniti il' Inghilterra. Quel paese si presenta cirrmuLiin ila i.isii- i ani|i.i(;i)e , intorcrt- 

lale ila prufiuuio » ni li . I.o ;iriiii'i|i,ili liniilii/iiini s.iiirj i j.t,iiii. il Homi, lo lojiue ilil ou-truiiu] ' 

La torrr d'Alfredo e il più imponente o magnifico punto ai lista. 
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le dulia sera spannai» il domini mattina , fi che Un poscia co nvctiic ni emonie riscaldalo : 
indi tersalo con la panna , o il lallc del mattino, ed il pregami; colorato, passando il lutto 
da mi colatoio in un mastello , in cui si tramescola diligentemente il liquido : ni riapre il 
mastello c sì obbnndonn la massa olla coagulazione. Tosto che olla si e operala, l'individuo 
incaricalo della fa li b rie aziono , con lo mani rompe il coagulo e I» riduce in piccoli fram- 
menti. Dopo quindici minuti di riposo, s' inclina il mastello, e si decanta il siero lenlamcn 
le: si lascia in quiete ; indi tacendo girare il mastello di un quarto della circonferenza , si 
[a colare di nuoto il siero, c cosi di seguilo Duo a clic più non no resta , c che il coaguli! 
j-iii Jiitnuio constatane. Allora con un coltello si taglia ini nula inculo quella malerla assem- 
brala; [a si colloca in uno sgocciolatoio quadralo c foggialo a cribro, ricoperto di un' asse, 
indi di un pannolini], ed è abbandonata cosi per 20 minuti almeno ; passali i quali la si la- 
glia in pczii di duo pollici cubi ; si ripone I" asse sovrapponendovi un peso di 75 libbre 
circa. Ogni mcii' ora , e per lo spazia di qualtr' ore , il casaro taglia di nuovo la materia 
caseosa, aumentando ogni volta il peso di cui ella viene caricala. Dopo tutte queste ope- 
razioni, dev'è ssoro collocala in un vaso destinalo all'uopo eon una certa qua mila di salo di 
buona qualità , e ridotta di nuovo ili minutissimi grumotli. Di un pannolino di bucato ri- 
sciacqualo nell'acqua calda, o sgocciolalo, dov'essere allora doppiata la forma, entro la 
quale si metto In materia caseosa, caricandola di un peso di 75 libbre come sopra, il qual 
peso deve rimanervi per un'ora. Trascorso questo tempo la si sottopone al pressoio, ov' el- 
la deve soffrir la compressione di circa trecento libbre per tre quarti d' oro , allora si leva 
quel formaggio, lo si rivolta, e si avvolge in un olirò pannolino risciacqualo noli' aequa cal- 
da ; e sgocciolala, viene sottoposto ad una pressione maggiore , la quale continua tulio la 
notte, iì necessario di rivoltare il formaggio quattro volle al giorno per Ire giorni consecu- 
tivi , cambiando ogni volta il pannolino, ed aumentando gradualmente la pressione fino a 
mille e cinquecento libbre. Tolto al pressoio il formaggio, è portalo nella casirola ond' es- 
f cri; s.il ch'iato ; per una Iole operazione, lo ni frega col sale , e lo si rivolta lutti 1 giorni ; 
laic operazione viene eseguila per una o due settimane. Trascorsa le quali viene asciugalo 
con un pannolino secco, e voltalo giornalmente per lo spazio di un intero mese , e ricoperto 
di un pannolino onde impedire che si possa acrepolare. 

Bel Willshirc si fabbrica tal sorla di formaggio , che in bonlil sorpassano quelli di Glo- 
ccslcr; quello di Chcddcr (1} , che k dello slesso genere , viene riguardato come il miglio- 
re ; questo t disseminato di Tori a foggia d' occhi , de cui ne esce un olio liquido che noti 
manifesta alcun senso di rancidume. Questo formaggio e , senza dubbio , migliore pel sa- 
pore e l'odore di quanti formaggi si fabbricano in Inghilterra, bisogna credere che il pre- 
same sia preparato e mescolalo di erbe nromaliclie. Abbiamo già dello che nei Willshfre i 
formaggi figurano in molle maniere ; come lepri , conigli , delfini , pani , ec. — Tel for- 
maggio verde si fanno infondere nel latte per uno notte , le foglie di salvia, con In meta del 
suo peso di foglie di calendula, ed un po' di prezzemolo, e si mescola poi il coagulo di que- 
sto lotto , con quello del lallc comune. Cn lai fotmaugm si Lbluica nella sli>sa provincia. 

SO." formagyi di ì'sscj; (2) e di Su/JbUt (3). Si fabbricano qucsli formaggi magri con 

(1| Villaggio e parroccliis d>ln a bilicrra (Sonntrwl ), Paese rinomati sslmo pe' suoi ce- 
li elicmi tarmagli. 

e di Sulfolk. Elli e lenii issi ma. Le pruduiiom d.'l sunto c.msisumo in nrzu , avena , paiole : a" 
fabbrica 11 butirro, di cui il migliore e cnriosciulo col nume di Efping imrer, come gii di- 
cemmo. Al Sud di questa contea, sji le rive del Tamigi, ri sono vaste soline ed ubertosi pasco- 
li, eoi quali s' ingrassano a dovizia le bestie, 

(3) Conica d' [ ii gli i licer. , la quale è confinante ut NorJ con quello ili Norfoll ed ol Sud 
foli quella d'Esci. Le vacche di nuci-lii cimi™ sono pieci, le t p-iicraluiente amia conia ; sono 



. latte spannalo, ed in quo le località, ore il butirro ù il corno principale del commercio, co- 
me nelle conico di Essci o SufTolk. Non si la cagliare II lolle so non dopo avergli levala la 
panno per quallro o cinque giorni. Alla confettane di tali formaggi si procede col melodi 
generali ili giù insegnali. Il formaggio di qucrla specie ha rare volle un sapere ed un odoro 
aggradilo ; ma comunque ti a , i-fi'.i è ([kilt libimi!: duro a! |iaii il ti corno ; e più facile a 
digerire ctie la maggior porle de' formaggi grassi, 1 furmoggi di lai natura servono agli ap- 
provigionamcnli della marina , ollesoche soffrono assai meno esposti al calore che non i 
formaggi grassi e sono solloposli ossa! meno di qualsiasi altro a guaslorsì ne' viaggi di lun- 
go corso. Si conservano in luogo caldo quando sono appena falli, ed in luogo fresco quln- 

i'ormaggi d'Olanda. Si distinguono quallro sorla di formaggi di Olanda: 1.° Ilrolon- 

so di quello di Edili], lutti c due fabbricali con lallo non spannalo; ì.° Il formaggio di tei/- 
dn , clic si fabbrica principalmente in vicinanza di questa città, e in parie con [atte span- 
nalo; i.* lì^taomlu che si fabbrica comunemente nella Frisia col lane spannalo due volle. 

27. " / i;;.., ii) rli i/riunì (1J. Si niellc in presame il lailc appena munlo dalle poppa 
dulia \scf.s ; i)iii:ii[l' e. caglialo, con la mano, o con la pannamela di legno vicn rollo e fran- 
tumalo il coagulo; dopo di chi! si lasci j in quiete per cinque minuti: subilo dopasi ripiglia 
l'u|n! r,ni urie, ii hlMii.ini.il ii ti, [ii^cin i! tulio al riposo por altri cinque minuti: con la panna- 
rolu stessi viene i.';lr;ttt« il siero , ed il coafc'iJlii vidi messii nelle formo di legno le quali 
blu EHI la dimensione accomodata al formaggio che si vuol fare. Questa forma pari i quelle 
che si usano in Inghilterra, è attorniata da un pezzo solido di legno, ed li a un toro al fon- 
da. Se il formaggio non pesi più di quallro libbre (do 18 once) non vi rimane che to spa- 
ilo di tempo da 10 a 1ì giorni, ma s'egli è d' un maggior peso allora vi resta quattordici 
giorni. Ogni giorno dev'essere ritoltalo, e saleggiala la di lui superficie con due once di 
sale purificato ed in grossi cristalli. Poscia viene trasportalo quel formaggio in altra forma 
della stessa dimensione, la quale ha quallro fori alla baso, ed ù quindi sottoposta ad una 
pressione di circa cinquanta libbre (da once 18), sono la quale rimane due altre ore so la 
forma 6 piccola e quattro o sei ore se la forma e grossa. Trascorso quel lempo si leva dalla 
forma e lo si trasporta sullo assicelle asciutte in silo secco ed arioso, e là giornalmente vuol 
essere rivoltalo per quatto settimane consecutive, trascorse le quali, puoie essere sema le- 

28. " Formaggio di fiouda (2). Si fabbrica qneslo formaggio con latte lutto caldo an- 
cora, perche, appena munto dalla vacca. I preliminari dell'operazione sono i sovradesorilli. 
Dopo avere levato graduai meo le lo maggior parte di siero, si versa sul coagulo un po' d'ac- 
qua calda, la quale vi deve restare per un quarto d'ora almeno. Rialzando la temperatura 
dell'Acqua ed aumentandone la quantità, i formaggi divengono più consistenti, e si posso- 
no conservare più lungamente. Si separa interamente il siero coll'acqua, ed il coagulo vie- 
ne collocalo e compresso nelle formo simili a quelle del formaggio di Edam, ma più piat- 
te e più grandi. Sovra di quelle si mette un disco di legno e lo si comprime lievcmonto 
con un peso di circa olio libbre. Nell'intervallo di venllquallr' ore, nel qual tempo rimano 

desse tenute in gran pregio perchè danno lille eccellerne : buonissimi c sceltissimi sona I ca- 
valli di Uro. Il butirro ed 11 frumento formano la pine maggiore del cnmmcrcio. Si coltiva il 
canape , e vi siine iniitn'j<\.i]i | , i :■. n c ■ ■ ^ inni di Luppolo. 

(l)F.dam pieciola citlà dri Parsi Uassi (Nord-Olanda; : siine qui-i sijiMllir nktinr rnllìin rin 
di Bile, ed alcune fihbrìche di olio di pesce, feti' -issi ino è il cnimncrcio dei formaggi, i quali 
meritameli le sono stimati in luna l'Europa. 

(3) Gouda a i'crfjou, città de' Parsi Dossi [Sud-Olanda). Il suo principili cnuimercie e lu 
temutili, pipe e cordami. Uucsta citlà fu la patria del eclchre lisico Hurtsuclicr. 
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mito I» BWBlUura, ilei'ciscrt rrciiitonlcineiilc riTOllnlo. Alloro lai quale si Irova, questo 
I Minio viene iruBporlolo in un Irosi:» celliere, c collocalo in una balli! elio contengo la 
I i elio alla mela dello spessore della forma. In quella 

bolle cd'immerso nella salamoia rimane il formaggio vculiquollr' ore, o ol più duo giorni; 
Immetto iulorfollo il lempo, lia d'uopo die sia toltalo e rfrolUto lulla le sdoro. Lo«aio 
ti II bolle il formag'.'iu vi< no sin 'tinniti in pria col sale, c collocalo su un' assicella lievfl- 
incbiiiala( nei cui conlro siavi un piccolo canaletto ondo factlilare lo scolo al siero 
n - , c ^ |'.[ ] ir ri, in illaidii' un [insili all'estremità delle assicelle ondo riceverlo. 
„.,.„,. jj .il) ■ i] i [ u l'ii,-'? il; sili; in - r< ■■ f-? ì cristalli, la parte supcriore del formaggio, 
il iiojle si rivolla spc^o vdìc, snJi-i; yiii mi o a ani volta il lato supcriore. In quello sialo ri- 
■ uc ncr «Ho o dicci giurili soli' asse, e secondo la lemporolora esterna, passati i quali Io 
Vlava con acqua calila, lo si rosdiia "'l'Iu fadlrlarc il disseccamento, e lo si opposta sui 
pioni della cosara ov'i giralo e rivoltalo tulli i giorni (ino alla lolalc sua consolidai ione e 
Li',!,, .leccamento. La cosata suol essere d'ordinario chiusa durame il giorno, ma de- 
,'ew lra aliena alla sera o nelle primo ore Jcl mattino. 

»9 " Form-ufo io ili Leida (1). Si prepara questo formaggio col lallc spannalo, die 
cola In una bollii e lo si lascia in quieto por sci a sello ore. Si verso oliera dolcemenle la 
quarta porle circo di quel lolle in una caldaia di rame, le cui iolerne pareli si ungono con 
olio lino onde impedire ebe II lolle possa abbruciare ed anco colorirsi. Qtiuslo latte vion 
riscaldalo In modo elicla mono nuda non possa ci uro finimento nuianrm; alluna lo si le- 
va dal fuoco e lo sì tersa nulle ollni Ire quarle porli rimaste odia liniii' , « con li' quali si 
mescolo csoltoraenlc. In quello sialo vi si incile il necessari., presalo,., piando la coagula- 
cene È compiuta, si separa il sin o con la pannarla, c la malena caseosa suol essere com- 
pressa ed impalalo ' '•"»'< > m,, '' a 'l"'"" u "' "" ]"" lt " ,: "" ) . f cui a "G°» vengono al- 
lacciati nel meno, ella è quindi simposio allo slrolloio per fare uscire il siero. Si leva il 
formaggio dal disollo dello slrclluio, e srollo dal pannolino lo si melle In uno bollo cliìa- 
,„ ,u, r„ » lrM * 1. uni alloro un uomo coi piedi nudi con lolla torta lo imposta. E appun- 
to in quel monienlo «tao vi si i? „ no bum onico d, sale poro e fino per 30 libbre di 
formaggio ( on" 18 )- : " " cl,llu,:a -> Jn l ,n ail0 "° f nIra un l ,0 " n " m0 ' ln UDa 801 " 
dissima forme circolare con umili fori alla taase , nella quale rimane per » ore ; nel quale 
i „i„»»l!o di lempo si leva il pannolino, e s, spreme fuori , torcendolo, ,1 siero dio conbe- 
no e questo si ripele ire o quanto volle nelle vcnliquatu-ure. Queslo forma 6 collocata 
noi' sopra un tcloio sovrapposto od una bolle , la quale raccoglie il siero. Il formaggio vie- 
ne poi levalo do quello turmo e collocalo in un' nitro ugualmente solidissima , la quale e 
mollila di un copertoio, ubiamolo volgeri, c sottoposta ad una pressione di circo 360 lib- 
bre (da once 18) ove rimano per 21 ore. 

[il oleoni luoghi e pnriicularmeulo nello parìe mcridiouole dell' Olondo il sale non È 
[romniislo olla materia caseosa. In quel coso dal momento die il formaggio è letale dal 
prc-u'io' lo sì'lii'Uo \i: un Uo«io 0 maslcilo, e quivi si ricopre la ili lui supcrliciedi gros- 
■i tiHal'i di -ile e quivi pure e rivoltalo giornalmente per 20 o 30 giorni secondo la gros- 
sciia della forma' Quando -i li- a il i >nnai;.'io dal pressoio, lo si lava, ed in alcuni sili , si 
liscia lo superficie, slrolinani.olj friqucnicmenle col latte di uno vacca die lia fallo il vi- 
tello il qual lolle si tiene conservalo a qucsl' ognuno. Lo sì frego Dualmente con una so- 
stanza rossa dilaniala fcwstretf e ìmasmeer, loccamuUa (2) a Bue di leroiinare il pulimento 

(i) Leida (iBsdttnum Urtatomi») notevole etiti de' Paesi Bassi [Sud-Olanda). Cuivi ho 
MlSlilo la lanlu i.lrtaiala sl;,oi r ria. ila dove uscirono in Iure le l.dli-siiiir l'.lm.jlii d'-fU E'"- 
,iri, rapi lavori di tiinjjsrnlin . t u la panili ili Wan-SnOlrii, .illievii di Hoera.e, di lirrardc. Duw 
.1,-1 si|.iroli- Isaac VossSus , del celebre Mu sfilili bri., ri. . e .1.1 fanalini (Ninnimi ili Lciil>. 

Turnasole ( Cralinp 'firir-liifiuin ). Questa pi.uila i' rumimi' uri diillnriii ili Mulllpllier, 



r colorare h stipi'rjisic: si mi-tic |.mì.u;. i|in:i in mia ggio in una camera riesca o celli ere, uve 
dev' essere spesse volle rivoltilo c (Ina et momento clic In si cominelle al commerci». A 
questo farmacia si frantili isrliiii un tdiulij diverse drogherie, all' istante in cui Ui i:i. ; |hì:i 
caseosa £ calcala nella prima forma. 

30." Formuoyio dello. Frisici (I) e ili Grouingn (2). Quesl'è il formaggio olio gli Olan- 
desi chiamano cji'auivs/ie. Egli riesce sempre inferiore agii nitri aliesoclié ù fabbricalo con 
lane due volle spannalo, ma è fu li li ri c e lo con Io slesso melode con cui è preparalo quello 
di Leida. 

Gli Olandesi sono scrupolosi manutentori delle loro consuetudini , perciò osservano 
□na grande uniformila riguardo alla (orma di ciascuni specie di formaggio; perla qual co- 
sa allo semplice visto riconoscere si possono le diverso qualili. Quanto al peso ed alla di- 
mensione sogliono variare singolarmente e ciò avviene specialmente per le qualità line. Vi 
sono alcuni formaggi di Edom del peso dalle 4 alle 10 libbre ( da once 18 ) , ma tulli sono 
ugualmente foggiali. Vari al issimi nel loro volume sono pur anco i formaggi di Gouda. Quel- 
li di Leida al contrario hanno quasi uniformemente lo Stesso votame, sotlo una determina- 
la forma e ben conosciuta. 

I pressoi pel formaggio olandese banno forine diverse , ma generalmente sono sem- 
plici. Quelli pei formaggi di Lejda sono fortissimi, e d' ordinario sono costrutti di una le- 
va, la quale ha 11 suo punto d' appoggio sur un montante , ed havvi attaccala ad una delle 
sue estremili una catena In quale solleva un travicello mobile, il quale preme su la forma 
da formaggiu; all'altra estremità è attaccalo un peso di 360 a 100 libbre ( da once 18 ). Un 
olirò pressoio più semplice ancora si suole adoperare nella fabhricaiione dello slesso for- 
:o di una corda, il qual albero 
in mallnello.il pressoio pB'formoggidi Edom 
e di Goutii 4 più semplice ancora poiché esso non si compone che di un'asse assicurala in 
un'cslremilà a qualche oggetto, alla quale, dall'altra parte, si sovrappone un peso regolalo 
secondo il bisogno; e appunto sotto queir osse si colloca il formaggio. 

Noi quivi vogliamo ricordare uno cosa che non 6 certamente senza interesse ed è elio 
in molli luoghi dell' Olanda si fa cagliare 11 lolle col meno dell'acido idro-dorico (acido 
o spirilo di sale ) ; a lai line si versa una cucchiaiata di acido in 2j boccali di 
re la temperatura di 26° a 21- H. ( 20" e 21" C. ). 

a : crtscc perù anco in Itilia e nella Spagna. Questa e In pianta che 
della Palella cinica. Uni tale operaiiene si eseguisce in Francia e 
le nelle viciname dì Montpellier. Gli Olandesi fanno un uso grandissimo di que- 
sta pianta per colorare i loro lini, la crosta de'loro formaggi, per dare al stroppo d'iride fioren- 
tina P apparenia di siroppo di viole; finalmente nelle tintorie, per colorare la carta da lucche- 
ro, i gelati , le conserve ed I liquori. 

fi) Frisia ; provincia de' Paesi Bassi. Quivi si raccoglie la cicoria , il lino, |> avena , 1' or- 
zo, il grano saraceno, il frumento, la segala , 1 pomi di terra , 1 piselli ed altri legumi. Gli ec- 

mercio all'esteri]. Oui.i si allei ano liuol grossi e forti , cavalli di lussa i più talli del regno. 
Il commercio favoreggiato do buon numero di laghi c di canali consiste particolarmente in tor- 
va , montoni , lana . funnoggi . foraggi , miele , pomi di terra ce. L' industria si estendo nello 
fabbriche di tele Uno molto stimate , in stoffe di lina delle Cri sic , iole per vele , carta , orolo- 

(ì| Groninga , provincia de' Paesi Bassi. 11 principal commercio di questa provincia consi- 
ste in Diandre di vacche, io buoi c cavalli, L' industria comprende buon numero di fabbriche e 
manifatture di lek' , di stoffe, di lana, te. Gli ibilaali si occupano della pesca e del di lei corn- 
ine rrio esterno. 

Enciclopedia Agraria— Voi. III. j' 
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212 nit ut™ e scoi rioooTn 

Immensa è il commercio dei formaggi d'Olanda, immensa 6 l'importazione che di essi 
formaggi fa la Francia , Ionio per I' (ulema consumazione , quanto per gli Dpprotig io mi- 
nienti marmimi. La ragione che In favore di quei formaggi ti udduce, si è , che si possono 
mDnlcnere sani o consertati per moltissimo icmpo. Sebbene la loro fabbricai io ne nessuna 
difficolta presenti, e doii diversifichino che per lo maggiori cure che n loro in Iole manipo- 
laiione, si prestano, nulla ostante tali formaggi godono di una grandissima estimazione. 
Dappoiché il latte è coagulalo, c qucsl'è il metodo più generalmente adottilo, suol essere, 
come già dicemmo, collocalo il coagulo nelle forme a sgocciolare ; allorché ha acquistala 
la necessaria consistenza, lo si leva dalla forma, e lo a' impasta per mollo tempo nella sa- 
tura dissolutone di sale ; lo si rimette nella forma , e quindi itone sottoposto al pressoio, 
e questa operazione snol essere rinnoiala due o tre volte in olio giorni. 

Ora dobbiamo far osservare , che queslo modo di saleggiare la materia caseosa o il 
coagulo ci assicura grandissimi vanlaggi. In lai modo operando s' introduce il sale ugual 
mente ed ovunque , ed è tolto perciò l' inconvenlenie a rui si va incontro, Tacendo uso del 
sale in naturo , che È quello d'imbrattare il coagulo delle parli terrose eh' egli contiene. 
Illa quello the rende sempre più manifesta l' eccellenti di questo modo di procedete, si è 
che , olire di una più perfetta insalatura , si trova ancora il meno di toglierò mercè quei 
lavamcnli , il siero il più aderente al coagulo, e che forse nuu si saprebbe separare altri- 
menti ; e noi dicemmo già che quanto più il formaggio sarà spoglialo di sierosità , c lanlo 
più sarà facile la sua conservazione e potrà mantenersi sano più lungamente. 

31.° Formaggio SeptUoncel (I). La manipolazione del formaggio che si fabbrica in 
questo paese- è quella che ai approssima più d' ogni altra al modo di operare che si acco- 
stuma nella fabbricazione del formaggio di Olanda ; per la qua! cosa ha con esso molla o- 
nalogia ; qooslo formaggio però ha maggior sapore, ed è disseminalo di strisce internamen- 
te al pari di quello di lloqucforl. A Lione il formaggio di SejiI-.Uoticel gode mollo credilo 
ed 6 ricercatissimo, c quivi pure lauto grande È la consumazione, che la maggior parlo di 
quel formaggio t venduto sui mercati di quella cillà. 

31.° formaggio di Canini {2). I formaggi che si fabbricano ne' diversi paesi di queslo 
dipartimento sono perù inferiori in qualità a quello di Gruycres.Su le montagne di Cantal ed 
in particolare su quelle di Salerà si fabbrica ili gran quantità il formaggio col lane di vacca. 
La manipolazione si fa nel modo seguente: si cola II latte, e lo si mette in pn urne ne' con- 
sueti modi, ed, allorquando II coagulo è formalo, lo si divide con la rotella che è una specie 
ili ha. [imi: armalo in fondo di un disco forato: con essa si tramescola ben bene la massa sin 
che ella sin perfettamente diviso. In questa operazione alcune delle parliceli del coagulo 
tendono a precipitarsi, allre sono nuolanll nel siero, ed altre galleggiano alla superficie; sì 
procura di ravvicinarle con li slromeuli a rotella , e per mezzo di un movimento circolare, si 
perviene, mercédi essi stromcnli,a formare di tulio il coagulo un impasto, il quale tulio in- 
teramenlc deposita.!; appunto allora, elio si separa il siero col mezzo di una scodella, o del- 
ti) Scpt-Monccl è un gran villaggio della Francia ( Jnrn ). È conosci nlissimo pe'suoi ec- 
cellenti formassi , per Ir fabbriche di tabacchiere in legno di divrrse qualità, ec. Una delle 
principali occupazioni della porte laboriosa della popolazione ( il travaglio in grande deilc pie- 
tre fine e fllllzle. Neil' anno 1836 un incendio devastatore disunisse interamente questo vil- 
laggio. 

(2) Caoul , dipartimento della Francia ; mi ini lidie praterie abbelliscono, come altrettanti 
tappeti , il pendio dello montagne , e di qncll' erbe si alimenti un gran nomerò di bestie, lino 
de' principili rimi del commercio di questo dipartimento rimali' ini lorniaffH rinomili di Ro- 
quffort, e quelli di Solevi. Coyoti, Canini sono tuttavia i più ricercali; quivi si allevano forti 
cavalli ; mohi muli : bestie di lina ; capre o api : si raccoglie moirn lino , eccellente canape . 
vino, segala , cinipe , pomi di terra ec. 
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la pannarola. La materia caseoso, che si lascio al fondo del mastello, quando abbia locta la 
conveniente consisterne, deve essere levala, e quindi impastala con le mani sur una luvol», 
dalia i|ualo facilroenlc colare possa il siero ; poscia li si ammucchia in una Esce Ila (1), on- 
de spremervi tulio possi iiitmen le il siero: la si mette quindi sur uno slrolo di paglia, in un 
mastello , della quale ne e ricoperto il fonilo. Questo mastello è tenuto inclinato , accioc- 
ché il siero eica facilmente da un foro in esso praticalo^. Alloraquando si hanno diversi; 
masse riunite, le più recenti devono ossero collocate al di sotto, comprimendolo lutili con 
un peso elio sovra si abbandona per due o Ire giorni. Quando troppo freddi sia la tempe- 
ratura, si colloca 11 mastello in vicinanza al fuoco, avvisandosi Lene diYooulcncrc pulrlia- 
sima la paglia che sostener deve quella massa. 

Quando In forma, che tale nomasi la massa di cosgulu, si è rigonfialo, allesoclic, do- 
po trascorse 48 oro, quella milcrio caseosa fermenta, e l'effetto di questi fermentali une è 
di aumentarne il volume e di formarvi per entro come una specie di occhi ; allora il casaro 
mette da un canlu una cesia piena di quelle masse, e da un olirò canlo i tre peni che com- 
pongono la forma. I Ire ptjzi sono la Ascella picciolo scatola cilindrica, il cui fondo un 
po' più allotti centro lia cinque fori.umi al meno e gii stiri quallro in vicinanza al cuti tonni: 
ti." il cerchio, o secchiello di legno di faggio di cui le estremili non sono congiunte: l." Iti 
ghirlanda , ponione dei cuno incavalo che ai colluca su l' orlo e lermina in allo la forma; 
la ghirlanda iia circa iru pulii ti di larghono; il diametro dell'apertura supcriore a di sette 
pollici; e quello dell'apertura inferiore ili olio pollici ; tali proporzioni possono nullumono 
variare. Il maiiifallore piglia una massa di materia caseosa, la impasta , ammucchiandola 
nella fiscella, avendola in pria soleggiala con un pinico di sale. Riempie poi inleramente la 
capaciti di quesla fiscella delta slessa materia caseosa salala, e ridona In pasta , eh' egli 
comprime esaltamele; copre la messo di un lieve Strato di sale; sovra alla fiscella vi pone 
il cerchio di legno che rasente In chiude coll'orlu inferiore; con la slessa diligenza lo riem- 
pie di quelle masse e le saleggio; quindi vi assicuro lo ghirlandi), lo quale, al pari degli al- 
tri duo peni deve essere riempiuta sino all' orlo di materia caseosa , che , come sopra , fia 
d'uopo cito sia compressa con fona e saleggiala. Con un pezzo di grossa telo vuol essere 
il lutto ricopertoi " disposta in tal gnisa la forma viene consegnata ot pressoio, quivi svito 
(lescrillo. Il siero che o mono a mano esce fuori dalla materia c cola in un eoi lupoelo vaso, 
è raecollo e conservato , e serve ad inumidire i formaggi nella easirola. 

Per vculiquollr'ore almeno si abbandona qne! formaggio si pressoio; lo (ì rivolta poi 
nella forma c lo si lascia per alouni giorni obbligalo alla compressione, rivoltandolo pili 
volle, acciocchì il sale penetri ovunque ed uniformemente. Si leva il formaggio dal pres- 
soio, lo si trasporta in contino, e la dev' essere rivoltalo lutti f giorni ; inumidito col siero; 
saleggiato quindi, asciugalo, ripulito e seccalo in luogo ben fresco ed ariosa. 

Il pressoio che si accostuma nell'Auvergne (2) si compone di una lo vola sostenuto da 
quallro piedi; un canaletto circolare sta in giro al sita in cui viene collocalo 11 formaggio 
Ha ivi un'asse superiore, mobile, e sovra caricata di grosse pielrc ; ella è assicurala a due 
inumami posti ad una estremili; la si solleva dall'altra col mmo di una leva; si ratlleuc il 
movimento con una caviglia che si appone ne' fori di un lena montatile, assicuralo all'altra 
estremità. Si pone il formaggio In meno olla tavolo, si abbassa, levando la caviglia, l'asse 
superiore carica di pietre, o pure di un masso di basalto o di granilo del peso circa di 000 
libbre (da once 16). Il formaggio si riscrra e si comprìme a causo dcll'avviciiiameulu della 

(1) Specie di vaso di legno iulio traforate, o pure tessuto di vimini. 

(2| Granile ed aulici provincia della Francia. Ella dir ma i di pai limi-oli di Poj-dc-Dòmc e 
di Cintai, e si divide in Alta e Bassi. Le produzioni sono il grano ; il lioo; le bestie ; vi sono 
molle sorgenti di acque minerali : ni il miuralisla vi uova molle c noieiuli curiosili. Ad ogui 
i/isso si rinveugono ve-iigii di eruzioni vutrinìcht. 



Mirella e lidia ghirlanda, i quali si risi migono imi cerchio ed il siero passa dai Fori lidia 
ilicclla e dui vani ilei Ire peni. 

Questo formaggio forma una croata, che d'ordinario si leva dopo sci settimane o due 
mesi , raschiandola con un coltello ; si deve poi aver cura di strofinarlo, tulli i tre giorni , 
con un pannolino asciutto : dopo tre mesi può essere avvialo sui mercati. Il buon forma g- 

luoghi del Cantal è di qualità meno buona cil È meno accreditato. 

La consumarono di questi formaggi suo! onera ralla quasi lutto nel paese slesso, e In 
loro conservarono non eccede, prossimali vamente, i sei mesi. Se ai volesse usare maggior 
diligCDH nella manipolazione c nella confezione dd formaggio, £ certo, clic un simile Iraf. 
fico potrebbe addivenire per quel dipartimento una sorgente feconda di ricchezze. In pria 
ili lui!' -nrebbe necessario che la formo fosse di minor volume e più regolare; si richiede- 
rebbe uno compressione più completa, facendo uso ili un vero pressoio. Sorebbo rosa es- 
ternili issima ili non lasciar fermentare troppo tempo la materia caseosa, ili «aleggiarla in 
nitro modo, e ili servirsi a tal uopo ilei sale più puro di quello che comunemente si ado- 
pera. Finalmente raccomandare dobbiamo ancora lutto la possibile nelleiti r do li va mente 
n tutto quello die concerne una tale manipolatone, e particolarmente degli mensili, flui- 
do iti Inlte le necessarie prescrizioni, nessuno alzerà il più lieve dubbio che si possa perve- 
nire a fabbricare il formaggio di lai tempra, die vittoriosamente sostengo lo concorrenza 
del formaggio d'Olanda, elio tonto si distingue per le sue cccelleoti qualitl. 

33.° Formaggio di JInrotiilie, dello iJnupliins. Eccellenti sonn qne' formaggi che Si 
fabbricano nei dintorni dWvcsncs (1), diparlimcnlo del Nord. Ecco il modo di loro manipo- 
lazione; si suole far cagliare del buonissimo latte ma che non e spannato; si metto a sgoc- 
ciolare il coagulo ne' modi gii conosciuti , ed iuDno a tonto che non siavi più siero nella 
mossa caseosa. S' impasto alloro con lo mani una cena quantità di tiiliiro rosso con quel 
formaggio bianco; l'esperlenta può solo servire di guida in questo manipolazione nll'opera- 
lorc e suggerirgli* no la dose , atteso che per dir vero , questa addizione è segreto di me- 
sliero. Quando il lutto è bene impastalo insieme, ben inteso anco il necessario sale, si po- 
ne la materia ndlc forme, le quali hanno il più delle volle la formo di un pesce, e talvolta 
sono quadrale; la primo forma è preferibile stenle che il formaggio meglio si dissecca. Al- 
lorquando le forme sono ben piene, si sottopongono al pressoio, all'oggetto di comprimo- 
ro il formaggi» e renderlo più compatto. Uscito appena da una tale operazione, suol esse- 
re collocalo il formaggio a stagionare in sito che non sia nè troppo caldo nè troppo fresco. 
Lo si mette quindi In t intimi sul piani ricoperti di paglia acciocché termini di «ssere con- 
fezionalo. Taluni mescolano a questo formaggio le foglie di prezzemolo minutamente ta- 
gliale. 

S l. — Formrrjigi codi, di pasta piti o m:no dura e compressi!. 

Abbiamo gii detto che in qucsla specie di formaggi comprendere si dovevano quolli , 
die potevano conservarsi più lungamente, attesoché sono più degli aliri sceverali del siero 
a cagione della coltura e della compressione. Quasi tutti questi formaggi si fabbricano In 
grandi masse , citi perciò che la loro manipolazione e fabbricazione non può elTelluarsi 
che in certa lo cai ila. 

filli di ferro, re. Si m> .pivi -:nliiliir ni rimi: fihhrirhe di sapone, alcune raffinerie di sale, ce. 
I.iiìrì XI la prese d'assalto, e fere passore tulli gli abitanti o MI di spadn »d eccezione di alcuni 
iiiilnliili. lill.i fu ■ih.t-ì intieramente ricostruita dopo l'usplofinnc iti on.i julrcricra die la di- 
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31° Formuggio di Bresse (I). In apposita caldaia si coloni} 15 boccali di tulle, il quale 
dev' essere riscaldalo in modo, che si passo enlro lenirvi appena, pel calore svolto, il brac- 
cio nuda. Frullanti) si diluisce il! un po' d'acqua la dose <ii zafferano ih polvere, necessaria , 
per colorare di un liei colore giallo la materia caseosa che si deve fumare. Si stempera in 
pari tempo io quelli slessa dolora un'oncia di buon formaggio, td il tulio si versa usila 
caldaia trjrii^i'iilimo'u tiene il liquida. Si leva allora dal fuoco la caldaia ed al lalle si inci- 
le >l presame. 

Allorquando il latte è rappreso, con un bastona si rompe quaul'é possibile il coagulo; 
indi 5' impasta la materia caseosa all' oggetto ili separarli il siero ; si iraniescola continua- 
menta affinchè lolla quella miscellanea esser possa egualmente riscaldala, e la inalerla ca- 
seosa abbia acquistala una eerta consisienia. lina lale operazione Ucv' essere eseguila in 
moderala calore. Si leva allora la maleria caseosa e la si depone sor mi pannolino asciutto 
e di bucalo, di cui, per di sopra , si annodano le estremili; quindi la si cnmprime per al- 
cune ore sovrapponendovi un asse con alcuni pesi, il cui lottile carico sia di 51) libbre ( da 
once 18). La si leva quindi, sì frantuma di nuovo e di nuovo In si comprime. In seguilo 
col Ideata sotr'asse ben pulila, la si uasporla in cantina. Dopo cinque giorni , 0 sei et più, 
olle di lei superficie si manifesta uno specie ili molla ed é allora clic incominciar deve l'in- 
salatura ; la dimane la si rivolta e si saleggia di nuovo. In quesla operaiioue si deve mct- 

lere lanlo sale ul f.-.nnaegiu, i] il» peti esseri; suscettivo di prenderne. Trascorsi Ircgior- 

ni dalla prima insalato™ In si sbarazza del pannolino, clic l'avvolgeva, onde ripulirlo; e lo 
si lascia rassodare lino alla dimane. Allora lo si saleggia, ma assai pid della prima volta e 
da lutti 1 ioli. Lo si avvolge quindi nuovamente nella tela, e si continua a mollarlo lutti ì 
giorni per un mese di cornili no, avendo cura di cangiare lutti i Ire giorni il pannolino e di 
levare In crosta farinosa che a mano a mano e prontamente va formandosi , ed ogni volta 
che viene ri polito, lesi saleggia; dopo questo tempo egli é imeramenle fatto. 

Il modo di saleggiare questo formaggio È per dir vero mollo irregolare; si é falla con- 
temporaneamente l'osservo li one che rictiiedevasi maggior dose di sale, quanto menu egli 
era colto. Nullameno è raro il raso che il formaggio ne assorba di più di quello the gii fa 
bisogno. Allorquando È suflklculemcnle saleggialo, lo si trasporta nella casara e quivi si 
devo avere la cura di rivollarlo ogni ginrno finché abbia compiuto il (olalo suo dissecca- 
mento. Suol essere allora da lutli i lai j raschialo con la costa di un coltello. Ld si colluca 
sui piani de' tavolati della casara; le si rivolla, e gli si cangia posto tulli i quindici giorni, 
avvertendo di raschiarlo ogni volla, e di fregare bene il silo su cui ha slamiate. Tulle quo- 
slu operazioni sono indispensabili acciocché ammusare non posso e si mantenga la super- 
bie sempre secca e pulila. Perielio non riesce questo formaggio di Bresse se non dopa 
eelle od olio mesi di conlinua cura ed nlliia sorveglianza. 

33." Formaggio di Crutjeres (3). La fabbricazione di quesla specie di formaggi» suol 
essere eseguila parli colarmeli le in Isvizzcra nel cantone di Fribattrg e nei dipartimenti del- 
lo Francia, dei Vosges, d'Jura, e di l'Ain, ne' quali fortunatamente si trovano de' pascoli 0- 
naloghi a quelli della Svizzera. Se ì modi di procedere fossero più conosciuti , al potrebbe 
eslei-dcre lo pratico in rnullissimc olire località , e par licol armento se fossero inlrodollo 
quelle lanlo commerciali associazioni conosciuto, col titolo di aziende 0 società in compar- 
tecipazione , 0 Irullifere , allo quali una lato fabbricazione nella Svizzera ha dato erigi- 
li) Bresse forma parie del dipartimento dell'Aio. 1 volatili della Bresse hanno molto credi- 
lo. Le produzioni territoriali sono i formaggi, i grani ce. 

(2) Grovcres piccioli città dello Svizzera , situala alle falde delle Alpi di qoesli) cantone : 
kiwi un visto fastello altrevnlte li residenza del possenti conti di Grujerrs; in luna 1' Europa 
sono conosciuti i formaggi , clic quivi si fabbricano, e sono meritamente decantati pei migliori 
drlla Svizzera. 
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ne (I). Comunque sloun le bisogna , noi ri suo filaci a dobbiamo comi coso della massima 
ii:ipnr(;ri!a , e perciò togliamo , scori oli dagli agronomi i più istruiti , discutere , nei più 
minuti o più eslcsi deilogli, tulli i modi di procedere, che sono u lilialmente usilati e parti- 
colarnicnle messi in pratica nella Svizzera. 

U quantità del lane che fa bisogno per la fabbri catione del formaggio di Grujeres e 
la necessiti di usarlo al mo mento e lesso che è mutilo, hanno parimenti fatto nascere l'idea 
dalle alligazioni col meno delle quali molli piccioli proprielarl riunendo le loro Tacche 
n«flll staisi pascoli , sollo r allenta sorvegliaoza di molli vigili custodì sanno approBllurc 
del loro lalte, facendo fabbricarci formaggi di Grujeres, il prodotto de' quali, dedotta le 
spese occorse , tiene riponilo secondo il numero delie vacche ed ecco la sociclà in coni- 
portoci pa Lione. 

Trae il nomo un (ale formaggio dal luogo islesso in cui per la prima Tolta è sialo lub- 
brkolo; ijucslo luogo, e situalo, come soira dicemmo, nel cantone di Fribourg, tulio di e- 
Jevaltairae montagne compi essi -amen le formalo. Nella Svinerà coloro che sono incaricali 
dello sorveglianza delle vacche e della fabbricatone dei formaggi sono chininoli col nome 
di msrfcaire, in Francia con quello di fruitier, e da noi si chiamano casari. 

U costruzione di uno stabilimento per la fabbricali uno del formaggio dipende il più 
delle ralle dalle localilà ; ma in qualsiasi modo è sempre direno dagli slessi priocipt, dia 
noi abbilo» di già ampiamente fallì conoscere; in miti questi edilìzi sì l rotano le slesse 
udì' interno figurano sempre gli stessi utensili. Si cerca però sempre che 
lo sia bill melilo sia il più possibilmcnle situalo in ti ci riama di una correole d' acqua, di cui 
si ha spesse tolte sommo bisogno. 

Sì fabbricano diverse sorla iti formaggio di Gruyeres. Comunemente se ue distinguono 
Ire specie : 1." Il formaggio grosso , il quale contiene lutla la panna ; — 2." quello mela 
orasse che si fa con lo mungitura del manina, e col tane spannato della mungitura della 
sera precedente ; —3.° il magro che si fabbrica co! lane spannato. La seconda specie di 
formaggio è quella che si [rota più freque memento in commercio ; I' ultima serto d' ordi- 
nario egli approtigion amenti della marina ed alle armato. 

Il casaro dio In Svinerà fabbrica il formaggio di Gruyeres Itene a sua disposizione duo 
tasi di presame ; l' uno conitene un' Infusione di stomachi o ventrigli freschi, e l' altro una 
infusione di stomachi o lenitigli stagionali. Si fa l' assaggio dol presame , versando alcune 
goccie del più ferie in una cucchiaiate di lille lo pria riscaldato. Sa istantanee riesce la 
copulazione , si deve considerare troppo forte il presame, perciò si rende necessario 
di diminuirne l' allitilà col secondo presame , di maniera che uno parte di un tal caglio 
mescolalo a set parli di lotte o 21° B. (26 e.) operar dete la coagularono nel tempo di 
20 secoodi circa. Il presame di una tale fono si adopera alla doso di uno parlo per cinque- 
cento nell'interno Cd uno porte per seicento nella siate. Da uno stomaco si ritrae Ionio 
presame da preparare sei formaggi di 50 libbre (da once 1S) cadauno, e dopo avere ser- 
vilo lo si molte nel secondo toso, e si ottiene il eaglio debole per una slessa quantità di 
forrooggio. Si prepora l'infusione con la coffa , cioè col siero caldo a 29° H. (36° e). L'a- 
biludine è la guida per l'operatore, e gli procura un indizio certa per la quantità di pre- 
same eh' egli dete usare secondo la stagione, e la nolura del latte più o meno grasso. Pre- 
paralo che sia 11 presame, si cola nella caldaia il lane della muguaiura del niallìuo, a cui 

(I) Da noi pare sono noie slmili associ azioui. Noi chiamiamo Mangino quel (inabile pro- 
prietario di piccini numero di lacche o pirciola bergamini (li ergami in si suole comunrnirou 
chiamare Dna numerosa mindr« ili tacenti, la quale non produce latte suflìrienle per fabricire 
una formaggi! di conveniente grossezza , e che prrciO fa tradurre il suo Iute al capo Casone 
per incorporarlo con queliti di alita bcr^amina in via di controllo di tendila o di società incom- 
parlcripaziouc. 
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si iggiugne il taire spannalo della iti ugnatura della sera precedente, In lotto e In parie se- 
rondo lo riccheua del lallc ; Da d' uopo avvenire che se il lille di uno [erri ni o di una 
piatii è divenuto agro, si deve ritenere da un conto e non servirsene ; 210 boccoli circa di 
latte sogliono produrre uni (omaggia di 50 libbre (da once 18). 

Appena che il latte è versalo nella caldaie , si deve sospenderla pel manico al braccia 
di leva ; indi facendola girare la si fissa sopra di un fuoco moderato, il quale deve ter a- 
scendere la temperatura del liquido sino a 20° H. ( 23° c. ) ; quando il latte, dopo essera 
stalo tramescolalo, segna un tal grado di calore , si toglie dal disotto II fuoco e vi si metta 
il presame, clic dev' essere mescolalo bene , agitando per ogni verso il liquido : si gira il 
braccio di leva e quindi la caldaia ; e lungi dal focolare si abbandona alla quiete; 13 a £0 
minuti , secondo la stagione , comunemente bastano a cagliare II latte. Quando è compiuta 
li coagulatone e che il siero è bene separalo dalla parte caseosi , si leva dalla superficie 
del liquido la pellicola che lo ricopre. 

Compiuta una tale operazione accurata me ni e si rompe il coagulo, tagliandolo e rom- 
pendolo in tulli i modi con un gran cucchiaio, o con un fendente o lunga spatola di legno; 
e quando è ridotto la grumi grossi come i piselli , all' oggeilo di terminare la divisione e 
e di ridurre la materia caseosa in una specie di polpa , si tramescola quella massa cogli a- 
na loghi ul cnsilL Per ottenere I" intento si affonda l'utensile nel latte fino al tondo della 
caldaia , e facendo girare , ora circolarmente , ora tra sversai mcnlc , s' imprime a tulle la 
mossa del liquido un movimento pori ad un vortice irregolare. Continuando sempre a tra- 
mescolare si ritorna la caldaia al fuoco, facendola girare per la potenia del braccio di leva 
ed operando in modo che per meno del fuoco la temperatura del liquido pervenga in 20 
« K mimili al 28° H. (33° e. ); allora si'riliro dal fuoco la caldaia, proseguendo nulladi- 
menn a tramescolare per lo spailo di lempo di circa un quarlo d' ora. 

L' operaiiane s' intende terminala , allorquando il coagulo è ridotto in grumi di color 
bianco giallognolo, elio premendoli nella mano a' incollano e formano una pesla elislica , 
che stride sotto il dente quando si mastica. Trascorsi pochi minuti, dopo avere cessalo di 
tramescolare ; la materia caseosa deposila al fondo della caldaia in forma di una focaccia, 
o di una consislema sufflcfen lem cote soda. Volendo concentrare questa massi , c fare io 
modo che acquisti la forma di un pane rilevalo, il casaro passa la sua meno tull'aH' ingira 
della masse spingendone l'orlo verso 11 centro, da poi rotolando in due o tre giri gli orli dì 
una tela sur una bacchetta flessibile di giunca, possa la tela sono la materia caseosa , fa- 
cendo tenere i due angoli opposti della tela al soltocasaro che sta pronto all'opera dal lato 
opposto ; quando la loia è bene accomodala sono la massa , il casaro cou un destro colpo 
di braccio la fa girare in modo che la superficie che toccava 11 fondo, si trovi ni disopra ; 
dopo ciò , nel tirare la tela pel quattro angoli, si astrae la materia caseose dal siero, e la 
si lascia sgocciolare per qualche tempo su la caldaia , e la si colloca poi nella forma (I) 
lai quale avvolta nella stessa tela. Senio perdere un istante di tempo si ripassa una secon- 
da tela nella caldaia , oli' oggetto di raccogliere le pelliccile di materia eaecosa che , per 

mossa, o cui si sovrappone un disco, sul quale si fa egire la potenza di un pressoio, 11 (or- 
meggio messo nella forma non deve oltrepassare il cerchia di più di un pollice. 

Dopo me»' ora dì lempo, si solleva del peso quella massa , si loglio il disco ed il cer- 
chio, e si cangia il pannolino; si rivolto la massa, e la si colloca nella torma un po' più vi- 
lli Qutsta forma altro non b rhc uno latria di legno di ibele o di faggio; lunga da cinque 
a sei piedi ed alia sei pollici circa ; ella ha tre linee di spessore. Questa fascia itene foggiala 
a cerchio seni' obbligare le sua eslrcmil* le quali si possono serrare cai meno di una corda, 
rd a norma del bisogno. Per lai modo si diminuisce • piacimento il diametro del cerchio, che , 
rosi ridono, si nomina poi fascina. 
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sirena, e si rlmclle sono lo ilretlolo il r..rmn B e>o T Mie più ili ire linee ollrcpassore non de- 
ve la forma. Durante le prime sei ore si Ita l' avvertenza di reslrignere successivamente U 
fascicra , e di Tore in modo clic il formaggio sia suggello ad una fortissima pressione , la 
quale agisco in guisa the tulio sbarazzare lo sì possa dal siero. Una tale cura* la base del- 
la fabbricazione svizicra, il cui scopo è di ottenere un formaggio campano, di una pasta di 
enlor giallognolo, grassa, disseminala di grandi fori a guisa d'ocelli. Se per caso venisse tra- 
scuralo uni simile operazione , si avrebbe a vece un formaggio di pasla bianca e cosparsa 
di piccoli fori. 

Un tal modo di procedere serve alla fabbricai io ne de' formogrii magri, o a raelà gros- 
si. Pel formaggio grasso poi si verso nella caldaia il Igne dell' ultima mugnalura, dopo clic 
ne fu misurata la quantità. Si leva la panna al lane della precedente mugnatura all'ogget- 
to di mescolarla equabilmente e nel migliar modo il lolle nuovo, e per ciò Ciro la si versa 
nel colatoio e si opera in modo clic in solili (Ilo passi nello caldaia. Vi si mette una dose 
maggiore di presame. Tn dieci minuli il lolle dev'essere pervenuto al 19° R. (36° e.), e do- 

meno, e si preme il coagulo con la maggior diligenza. Il formaggio grosso cede meno alla 
premitura, ciò elle non succede cogli altri formaggi. 

All' indomani manina ed in ciascun giorno, pria di ripigliare il lavoro, si leva il for- 
maggio dalla forma a lo si trasporlo nelle casirola ; quivi lo si mule in una tastiera meno 
larga della prima e lo fi salrggin, cospergendolo di sole secchissimo e Bnomenle sbricio- 
lalo. Ben presto il sale assorbe l'umidiin, si squaglio e rimane in goccie. Dovendo disten- 
derò quella salamoio lullo equabilmenle . si slrolinano i Iati e lo faccia supcriore con un 
slrn lì riaccio di ponnolano. Alla dimane, quando la salamoia lullo è siota assorbita, si arro- 
vescio il formaggio, e si ripete lo slessa operazione del giorno precedente. E cosa essen- 
zlalisslmo di non voltare il formaggio pria clic lolla la salamoia non sia siala assorbila ; se 
si manco ad una iole atleiiiinno, la superficie non addiviene consistente e screpolo facil- 
mente. Ogni giorno immoncnbilmenln rivollorc si deve il formaggio, e cospergerlo di sole. 
La quanlilè di salamoia clic può essere assorbita nello spazio di 21 ore, e che varia secon- 
do lo stalo di secchezza o d'umiditi dal locale, c'insegna la dose del sale che si deve Im- 
piegare per ciascuna insalatura. 

È s ufficiente meni e salolo quel formaggio che cessa di assorbire la sa tomolo , e che la 
di Ini superficie conserva una sovrob blinda ri le umidità ; il suo colore diviene allora più in- 
tenso, e la SUB crosla piglia la debita solidezza. La quanlila di sale assorbito dal formaggio 
è dal quattro al cinque per cento del suo peso. Qnesl' ossoruimcnln continua per tre mesi 
ne II' inverno e due mesi nella siale. Quando I formaggi sono salali , si dispongono In pile 
di due o Ire forme, pigliando cura di mollarle di (ratio in trailo, fregandole diligentemen- 
te con uno strofinaccio. 

V insalatura di una lai qualilà di formaggio richiede molla attenzione. All'oggetto che 
posso una tale operazione avere un pieno risullolo , fo if uopo che , ogni volta die siasi 
slrollnolo il formaggio per estendere le goccie d' ocquo , formatesi per la liquefazione del 
sole , lo croslo sia secca oli' indomani , e pigli o poco a poco lo richiesto solidità. Alloro- 
quando lo superficie non dissecco facilmente , si rende necessario di (rogare enn maggior 
forza , affinchè lo strofi no me ti lo serva a far penetrare il sale, allcsochc , talvolta avviene, 
si formi inlorno al formaggio una specie di croste, la quale e uu ostacolo al sale di potere 
libcramcnlc incorporarsi. 

Se la pasla non è siila licne frantumala , se compiuta non è liuscila la sua divisione , 
ed imperfetta fo la coltura , il formaggio non ha fori , e non appaleso la necessaria rnnsi- 
stetrza. Se al contrario vi fu messo Iroppo presame , la pasla non ha la voluta aderenza , 
Stri IO la , sbricciolo , ed il formaggio non può conservarsi lungamente. 

I.a qualità buona o cattiva del formaggio di Gruferei, puf> essere verificala, csiraendo- 
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re un losscllo con la sgorbia o doccia, per mezzo dell* «doralo o del sapore. I fori, od oc- 
chi, come sfigliolisi chiamare, quand'e beno fabbricalo, devono essere grandi, non troppo 
spessi , In palla vuol essere di color bianco gialleslto, dolce , sugosa , delicata , di saponi 
graditissimo e clic si squaglia facilmente in bocca. 

L'Italia e I» Francia aunuolmeule importano una grondiàsimo- c|uatililà di formaggi ili 
Gruyeres, i quali possono essere lenuli conservati per moltissimo tempo, non manca mio n 
loto le debile cure ed indispensabili precauzioni ; nulla oslonle che comunemente la co- 
stimazione di que' formaggi a (vengo Dell' anno susseguente e quello della loro fabbrica- 

Nel dipartimene dell' lura ( Francia ) si fabbricano alcuni formaggi che imllnno, in 
.qualche modo, quello di Gruyeres: e quivi si chiamano vocJielins. Sono confezionali ana- 
Jngemenle a quelli e con gli slessi procedimeli. Il grasso a meli! , si vende col nome di 
formaggio di Gruyeres. Dobbiamo confessore la verilS , sebbene di poca cosa , nulla meno 
gli è a quello inferiore ; non vi Ita dubbio alcuno che quando si adopereranno le elesse cu- 
re , si ollerranno sempre 1 foimaggi dolali delle slesse qualila , atulo riguardo elle gli ali- 
menti, i pascoli, le erbe e i piali siano quali appunto si sogliono desiderare per soddisfare 
s tulio le esigenze. Pota è la quantità del formaggio che quivi si fabbrica , per poler sup- 
plire a lul'l 1 bisogni ed alla consumazione. 

3G.° t'ormairpto parmigiano, (effigiano, piacentino, o di grana. Con La I i denomina- 
zioni intendisi appellare una solo qualità di formaggio, cioè quello che volgarmente è da 
noi chiomato di grana. Non dista mollo il modo di fabbricare questo formaggio, da quella 
che abbiamo dcscrillo pel Gruyeres. Lo nazioni estere , e l' Italia slessa non (ninno provin- 
r.ia ti fui non si labbricbi in quantità notabile il proprio formaggio particolare, che per le 
qualilè intrinseche, e per le formo esteriori non sia distinto, e con ciò si rende riconosci- 
bile, o ci assicura il luogo dove si fabbrica e la buona maniera e diligenza adoperala nella 
sua manifattura. Distinto da lutti gli litri formaggi e quello di grana che si confeziona giù 
da gran lempo nella l'asse Insubria. Abbiamo ricordalo altra volla che la fabbricazione dei 
formaggi , è semplicissima , quando la materia caseosa non suole essere cotta, ma che rie- 
sco diillcllissima quando si traila di preparare con essa formaggi colti. Itero è pur troppo 
il ceso di Irovare i noslri formaggi che sieno perfettamente simili gli uni ogli altri a mal- 
grado la grandissima abitudine de' casari. Giù che avviene e si passa nel lempo della coltu- 
ra i> un' operazione complicatissima, che la temperatura dell'atmosfera più o meno elevala, 
1' aria umida o secca, il fuoco più o meo» vivo, le qualilù del lane lanlo mutabile , come Io 
ili [Tir ri 1 mi tolte che si mungono le vacche , modiOcono continuamente ed in mille guise il 
prodotto (t). l.a fabbricazione do' formaggi culli duo volte, per cosi dire, come quella del 
formaggio di grana, dev' essere a priori più difficile ancora: per le quali coso lune le for- 
maggio non riescono della elessi quelita ; e mentre le migliori sono dal commercio, che si 
fi continuamente, spedile in lontano regioni , diverso per etimo e posizione geografica , o 
le meno buono ed interiori in qualilè servono al giornaliero consumo del paese in cui si 
fabbricano, e delle circonvicine cilli. 

(t) 11 signor Ricci dicevi che si accredita troppo general mon le 1' opinione , la quale ara- 
meli! per unici diflrrenM nelle diverse quatili dei formaggi quella di far letalmente dipendere 
dalli natura degli erbaggi e dei cibi con cui al alimrmano gli animili , la lot maggiore o mi- 
glior qualità. Non v'hi dubbio che la specie del nutrimento influisce mollo sulla nualila de" 
Imi , e sopra i diversi suoi prodotti , mi fu dita , e si di uno soverchia latitudine e questa in- 
flucnia. I! fallo però c'insegna che nel medesimo luogo si fabbricano dei buoni formaggi, men- 
tre a pari circostante se ne sentono degli inferiori ami imperfetti; si accusa lamino più calda 
e più fredda del raanifallore , e s' intentano olire incile puerili figlie al solilo dell' ignorimi . 
Si ritorni a citi ebe osservammo snlla poca Islruiione ed incuria dei messeri e dei pastori c fi- 
nirà la maraviglia. 
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Quando raggiunge re si vuole l' Intanto desideralo, io ritengo ollimo consìglio di fare 
in pria alcuni assaggi del lolita , i quali, non riusciranno certamente infrul luosi, quond' Bu- 
che perdere si dovesse picciolo porzione ilqjl' ingredienti ; da poiché con essi saremmo iti 
grado di meglio eseguire tulle le operazioni necessarie alla buona confezione del formag- 
gio, lo rappresenlero ne' più mhiuli dettagli la fabbricazione di questo formaggio lai quale 
T Ilo vista più e [ìilì volte pretini re, tit alla <jualc spessissimo volle io n'ebbi uno parlo at- 
tiva ; ed he diviso coi casari ed i rispedivi inservienti l'opere e le Taliche. Se discordi sa- 
ranno i miei itali dalle parole di quelli the mi hanno preceduto in simile argomento, que- 
sto non si dovrà attribuire a i:iintrai!il:2iiiue o ad un' aperta opposizione al dire loro, ma 
bens! all' espressione della pura e nuda terilà di quanln ho visto ed ho operalo, perchè, 
come fedele scrutatore della natura ed indagatore e racjoglilore dei fallì , ho ascritto a 
preciso dovere di rammentarli enscicnziosumcnle e francamente Senta reticenze e senza 
doppiezze. 

Osservare dobbiamo pria d' ogni altra cosa che non tornerebbe utile, e non vi sarebbe 
speranza di buona riuscita se si volesse fabbricare il formaggio le cui forme avessero pic- 
riole dimensioni. H formaggio di grana tosto che è fabbricato non 6 per anco buono a man- 
giare : ina fa d' uopo, còme diecsi comunemente, eh' egli si faccia, cioè, che col mezzo 
ilei la stagionatura, lo ([naie si ottiene col tempo, divenga buono. V. tulio ciò succedi! per 
un intimimi) lavorìo della materia, la quale, consolidandosi , ci si presenta poi nelln rìdi to- 
sta forma e qualilb- Le quali cose non potrebbero avvenire coi formaggi foggiali in forme 
dì piccolo dimensioni. 

Volendo fabbricare il formaggio dì grana si richiede uno quantità di lotto che otlenero 
non si pud, se non che da un buon numero di vacche. Il ricco propri et urlo che ha lo casci- 
no sua propria, e il benestante conduttore che tiene un' ufiltlauza di una sufTIrieulo esten- 
sione, fabbricare possono i vari latticini col latte delle sole loro vacche. Mei paesi ove le 
vacche sono divise in lanli poderi appartenenti a piccioli proprietari o conduttori, concor- 
rono ad una cascina lutti , trasferendovi il latte delle rispettive loro vacche. Ad ognuno, 1» 
tomo, tocca la porzione di (anicini proporzionala alla quantità di latte somministralo ; ed 
in tale guisa, come gin abbiamo accennalo, cnmpotiesi la società in compartecipazione , la 
quale può essere stabilita o su la materiale divisiono dei prodotti, o partecipando agli uti- 
li. Simili associazioni hanno sede nello Svizzera per lo fabbricazione dei formaggi di <Jru- 
ycres (1) ed altri formaggi colli. Sarebbe desiderabile, che queste società si estendessero 
in tulli quo' lunghi ove non sono conosciute, e perciò non si possono apprezzare i voltag- 
gi : in tal modo, per esso sì migliorerebbe di mollo la fabbricazione de' latticini, o sempre 
più Ikirunie addiverrebbe un ramo di economìa che è mollo proficuo al proprietario ed al 



Itiposalo nel camerino della quiete, Il latle delle due mugnilure della sera preceden- 
te e del mattino, in ampi vasi o piatte che presentino molla superficie e poca profondila , 
all' oggetto che maggior copia di panna e più celermente si porti a sovrastare II latto , si 
leva con la parinomela quesl' ullimo doi vasi , radendo la superficie del liquido. U panna 
è a mano o mano versato nel ciòro o sidro e serve a fabbricare il butirro. È d' uopo clic 
tu Ila iuleraincnle sia levala la panna , acciocché il formaggio acquistare possa la neressa- 
rio solidezza, allrimeolc riesci rebbe troppo grasso, 0 quindi difficile gli sarebbe una lunga 



Sebbene noi conosciamo disi iuta manie le soslan?e delle quali si compone il latto, pu 
re , siccome nulla havvi di più variabile che lo sialo e le proporzioni in cui esser possono 

(1) A tale propoli Io si potrà milmenic consultare l'opera di Caiilo Le uh di Ginevra imi- 
lolala: Ori (iivociu (foni rurabi , jwur In fabHeaUoK dei (romn<)Ct, emuliti en Suine IH» le 
noni efe Fnitlirtt 
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le sue parli cosllluenli, coii udii i Jilliult i-liu il bile ili ciascuna niuyiialura (imi presemi 
dulie tnollesc versalililà tiguurtlu ni primo numi; alle si' tondo. Un tale argomento Tu da imi 
giù sufQci entcmcuM discusso, am'gnochù troppo si riebiegga per discorrere tulle le causo 
su scelli ve di recare al latte delle ni od ideazioni , che , lasciando illesi gli specilli suoi cu 
miseri , accrescere possono, o indebolire le sue (inalila , onde non t lanlo connina , comi' 
si crede, il trovate anco a circostanze d'allroude pari, dello Icmmiiie che lo diano coslan 
lemaule buono, et di cui principi giurili siano allo slesso grado di appropriatimi e. li la li e 
dalia DWlUna è migliore di quello della sera. L'erta verde genera più latto e migliore , ^ 
perciò quello the si olliene da aprila a se Ut-m Uro si considera migliore. 

Cou la paunu separala dal laile si fabbrica i mio e diala rnenle il butirro, enei modi che 
lutano da noi diffusamente insegnali. Il lolle sdoralo è lutto versalo nella caldaia di già 
appesa pel manico al braccio di leva e viene situata nel fornello. Il grado di calore , die 
imprimere si deve al latte in lineala prima operazione, varia quasi ad ogni velia. Lieve suol 
essere in pria all' oggello di diluirlo a rappigliarsi più fociluienle allertili! si inelle in pre- 
same. Sul latic influisce assaissimo la lem pera Iti ra atmosferica , ed esso è laolo più sano 
ijuaulo più quesla è Lassa ; in conseguenza di che lauto più sarà alla la temperatura e Lul- 
lo minore essere detc il grado di calore da imprimere al Idi le onde disporto ad equabil- 
niruie c jiiDiiliiui'i.d! coi.rinlatsi, Qui'-iu cii-ii furono da Dal delle allora quando abbiamo 
discorse le regole generali con le quali dirigere si devono lali operazioni. Icasari non san- 
no allro meno adoperare onde riconoscere il grado di calore Iranno l'esletna sensazione 
della mano, immergendola nel lolle ; ma questo modo, come già dicemmo, È troppo falla- 
ce ; fu quindi proposi» di misurarlo per mezzo del termometro immersorc, il quale è cer- 
tamente la guida migliori: ]iel casaro, il ijiiale dev' essere addestrai» in pria a bene adope- 
rarlo. Il grado di calore che si deve stabilire 6 dal 21 al 22 II. ( SU c. ) ; queslo termome- 
tro insegnando al facitore il grado della temperatura clic tegna nel locale , l' inslmisce in 
pari tempo della quamilà di legne che siano necessarie all' uopo. Abbiamo già dello clic 
la caldaia nella quale sia riposlo il lolle è mollo svasala alla periferia , e va restringendosi 
alla unse , perciò il laile si riscalda assai più nella pane inferiore della caldaia che nella 
parie superiore , all' oggcllo quindi di comunicare a lolla la massa del fluido l' indicalo 
grado di calore, ed cquabilmcnlc , soma eccedere , i necessario di tra mescolìi re il llui.lt' 
medesimo, meulrc si scalda, per mezzo della rotella, all'oggetto di moltiplicale ) punti di 
contatta di tutta la masso, e stabilire un perfetto equilibrio. 

Quando il latte La raggiunto li grado di colore riditegli), si fa girare la ciUliia do un 
luto, e vi si applica il presame, tram esco laudo ben bene il liquido per alcuni secondi , al 
l' oggetto clic si diffondo ili mila la massa , e nessuna molecola di liquido vada osculi; il.n 
suoi effeUi, c quindi si fa muovere in modo la caldaia che piò non senio l'azione ed f.i"> u. 
Ci inni ne mei ile gli affiliamoli, i casari prò vedono il caglio dai manipolatori, e questa i una 
tiprovevole costumanza, abbiamo già fu ilo sentire allra volta, che ciascun» di essi dovreb- 
be comporro il caglio pel proprio consumo. Il eaglio più accomodalo alla labhrfaaiioiii del 
formaggio di grana Si prepara, facendo seccare gii sfornaci» di vitello pappante ridia ma ■ 
lerio caseosa in essa raccolta, o soleggiandoli appena tulli all'animale con buona dose di 
sale. Uopo un anno, nel quol tempo saranno alali appesi sullo la coppa del cammino, sono 
ridi, ili qu.-llc membrane diseccale in minuti pazzi, e rammollite con alcool di 20°, ed ag- 
giuntovi alleo sale, si lasciano invecchiare. Taluni invece delTiilroalcool usano adoperare 
l'accio. 11 caglio, preparalo in tal modo, può mantenersi conservalo per molto tempo, ed 
essere spedilo a grandissime distonie. La quantità del caglio da adoperarsi nelle diverse 
stagioni è Riabilita nelle propnnioni da noi indicale. 

Per niellerò in presame il lolle, si avvolgo in un pannolino la quonlil.ì di caglio che si 
crede iijivoMunii; c furiali! a «odi^lìo, si luffa e si dimeno con le dita nel latte sicssn ; il 
presame s'inzuppi.'; si ìfnilia di bile, ed allora lo si rilira e iu si cenili ri me con le mani a 
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ennlni le pareli interne della caldaia in modo elio n'esca lullo il sugo; lo s'immerge di nuo- 
vo nel lolle, e lo si preme, e quest'operazione viene ripetala Ionie volle, quanlo lo si cre- 
de necessitili, onde compialo riesca il prò cedi meo lo. In questo frattempo il sotlo.cusaro 
Ila l'incarico di tramescolare con la rotella il fluida. Dopo lullo questo, lo si abbandona el- 
la quiete, acciocché si rappigli; a mano a mano che il latte sì raffredda, alla superficie si 
manifesta t'iodicio di un intestino movimento. Quando il coagulo è peritamente riuscito, 
la qualcosa avviene fra un'ora od un'ora e mena, si rompe la cagliala in pria con la pan- 
natola , quindi col frugono o spino affine di separare la parie caseosa dal siero. Si rlmelle 
la caldaia al fuoco, continuando a dimenare In talli i sensi il frugone , Buche la cagliatura 
sia minutamente divisa , e ridotta in minutissime particelle , ai si desiste dal tramescolare- 
la massa col mezzo della rotella sinché il calore sia giunto ai 40 a tS gradi 11. del termo- 
metri! Immurare , e nella stale a qualche grado meno. La continuazione del Iramescola- 
menlo è opera esse mi al Issi ma , altrimenti la partu caseosa precipiterebbe al fondo della 
caldaia, e lo slralo inferiore correrebbe li rischio di abbruciare, mentre gli altri strali su- 
periori cuocerebbero tulli inegualmente. Il fornello foggialo a ECiaicircolo che circonda il 
focolare, nell'istante istesso che ri [Ielle il calore su l'esterna superficie della caldaia, e elio 
economizza il combustibile , serve a garenlirc il caciotuio o casaro e gli altri insetti eoli 
dall'azione del fuoco. Una tale operazione chiamasi cuocere il formaggio, 

Mei tempo della cuocilura e del continuo sgUlamcnlo appaiono alla superficie del li- 
quido alcuni grumi , che il casaro lia la cura di prendere con la mano e sol lecita mento 
slacciarli. Il coagulo , cuocendo in lai modo, pare che a poco a poco cangi natura ; paro 
che si Squagli di nuovo nel siero e ed esso si mescoli. Questo modo di slacciare il coagu- 
lo con la mano ci procura un doppio vantaggio, di fjciiiljre cine l i dissoluzione del coa- 
gulo, di renderlo sempre più eguale, e di niellerò in islalo il casaro di apprendere coll'a- 
biladinc a riconoscere i cangiamenti ai quali va soggetto il coagulo cuocendo, ed a stabi- 
lire il momento in cui dev'essere nella massa inlrodollo lo zafferano per lingeria in colar 
giallu doralo. Il momento appunta è quello in cui il coagula bene sminuzzala nel siero, 
pare che nuovamente vi sia qoasi disciollo, e più non formi coti esso die una sola massa 
vischiosa al latto, e compresso nella mano ne ritenga l' Impronta. É necessario che la pa- 
sta dei formaggio venga colorato della richiesta Unta. Il difctlo per mancanza o per ecces- 
so apporta indubitatamente al commestibile gravo nocumento. L'esperienza c'insegna cho 
la dose dello zafferano in polvere dello pid perfetta qualità suol essere di un denaro o sia- 
no ai grani per due brente di lalle; quindi usando la tintura idro-olcoolica preparala nel 
modo da noi hi' lina lo con ili A:;;:uì licito zafferano, invece della loro pulicre , la doso 4 
stabilita a mezz'onci:! (li linlur; per le due brente di lolle. 

Ilo voluto rendere facile a chiunque il modo dì misurato la tintura. Ho fallo amman- 
ili re un tubo di cristallo col suo rispettivo piede, o base parimente di cristallo. La capaciti 
del tubo può variare, ma co m un e me n le è di once quattro circa, le quali sono segnate su 
lo stesso cristallo, non clic le lih'riliili Ioni divisimi!, iiicmiiinciandn dall' aitavo d'oncia 0 
cu;l progredendo sino all'intero. Il tubo e piuttosto lungo, e ristretto i il diametro; per le 
quali più sicure e marcate sono le suddivisioni. 

Versata la prese ri ila tintura in quella meschianza; immcdialamcnlc ella dovunque si 
diffonde e penetra, a lalctie in un ali ino latta la patte caseosa si trova in un istante colo- 
rata. In questa uperazione il caciolaiu o casaro piglia fra le mani il coagulo , al fine di de- 
tcrminate con lutla l'esattezza su Iella la massa ha acquistata la necessaria coltura. Duran- 
te la descritta operazione il sollo.casaro tramescola continuamente quella massa. Bisogna 
con Inda la diligenza osservar bene che il grado di calore non oltrepassi mai l' indicala 

Dal momento clic il coagulo appalesa una certa aderenza e diurne pJuliiiDsn h] nriJÌ 
subitamente , si spegne il fuoco, e si gira la caldaia fuori del tornello , ed allora lutla la 
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massa glulinaliva precipita al funilo «Iella caldaia. Alcuni cachila! volendo accelerare una 
lalc prtclpilstiom, versano nella caldaia un po' di siero che a la! line tengono conservalo 
uil una bassa lemperalura, e fu separalo nel momento In cui il tolte Fu quagliali); mia tale 
temperatura perù non devo mai oltrepassare i dieci gradi. L' operazione di levare il for- 
maggio li a le sue dilHeolla: ordinariamente, in pria di lutto, si cslragguno due tene parli 
detsierD; so l'altra lena parie rimasta è troppo calda perche I' operatore vi si possa facil- 
mente adoperare , tuffando le sue braccia nude , a quella si aggiunge , versando su le pa- 
reli interne della caldaia uno o due secchi d' acqua fredda, all' oggetto di abbassare la 
temperatura, e quand'6 sufficlenlcmentu raffreddalo il fluido nella caldaia, il sono- casaro 
denudale le braccia, boccoli» s'inchina ; fa dell' orlo della caldaia appoggio al ventre, le- 
nendo te coscio e lo gambe distese ed i piedi apposti ad un travicello assicurato al muro e 
piegando la metà del corpo entro la capacità della caldai! ; stende le braccia Gno al di lei 
fendo ; ivi rasscmbra quella materia in massa , Parrorescia in morto clic la parie inferiore 
diventi) la supcriore , e sotto la massa vi fa passare una grossa tela detta palla , entro la 
quale egli raccoglie il formaggio lulfo formato. 

Siccome la massa è pesantissima, ed un uomo non potrebbe avere fona sufficiente 
per levarla da solo, cosi alt' oggetto di diminuire 1' aaione, si supplisce versando di nuovo 
nella caldaia il siero che fu levalo ; ciò che viene eseguito da un inserviente: mentre 11 sol- 
to-casaro tiene afferrali i lembi della palla ; In questo modo il formaggio per legge idro- 
statica, per cosi dire, viene facilmente sollevato e tradulto alla superficie del liquido , da 
cui due nomini In levano e !o ripongonn momentaneamente in un secchione, ove riinane in 
quiete per un quarlo d'ora elrca; quivi la pasto comincia a premer foori da sè stessa 11 sie- 
ro. Ella è quindi trasferita nel pallone che è accomodalo enlro la forma o tastiera, la quala 
è situala sopra un piano Inclinalo, che dai nostri casari ricn dello spersole (t); al formag- 
gio si sovrappone un disco accerchiale di ferro, che volgarmente chiamasi tondello; taluni 
accostumano di caricarlo di pietre per operarvi una fortissima pressione. Ha un lai modo 
di procederò è andalu ora in disuso, ed e quasi interamente dimenticato, perche ritenuto 
inutile affatto. 

i,h ! ù 1 1 1 l o È rufivimlrriiciilc Hamriiilijin il fa-io e.: iu, e dopo n.u;ldir piamo di qui'cii-, 
fi a d'uopo sottoporlo all'operazione dell' insalatura. Acciù che efficace una laJo operuziono 
riesca, si ricliiede che [a pasta sia di solida consistenza c<l il più possibilmente asciugala, 
L' esperienza o la pratica potemmo consigliare meplio il limino opportuno , in cui le torme 
devono essere iraslchle nella carola; quivi, come abbiamo dello, sono soleggiale. Le de- 
pressioni e scremature causale dal pallone nella maleria caseosa operano in tal modo, che 
il sale poÙ rimanervi più facilmente e comodamente penetrare la messa. 

Trascorso il tempo già da noi indicato, nel quale deve il formaggio soggiacere all'Insa- 
latura ne' mudi da noi prescritti, donna le forme essere oli' istante riputile dalle sozzure, 
e porlicotarmenle da quelle che vi ha lasciale il sa le , e da quella porzione di formaggio 
che per qualsivoglia circostanza potesse essere divenuta nociva alla conservazione del ri- 
manerne. Una tale operatone suol essere eseguila con (ulta la possibile diligenza. In tal 
modo disposte e cosi ridalle lo forme vengono trasportale nella casaro o caciaia e colloca- 
le su le tavole ordinate a spalliera. 

È necessario che le forme siano collocale in modo che non si tocchino; che le ultimo 
recatovi dalia casirola siano situale più basse delie altre, nft siano confuse quelle fabbrica- 
le di recente colle vecchie , ma regolarmente siano apposte in ragione di decauanza. Es- 



ili (lucsla S uns pinci di Ifgno foggiala ■ triangolo con un orlo di legno all' ingiro, entro 
■■ni mia il siero c lime condono sino alla pomi del triangolo slesso, da doro cideiu un sol- 
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seuiialissima c una lale precautionc , attesoché quanto più * recente la fabbricatone del 
formaggio lauto più devono essere le di lui forme di frequente rollali: e rivoltala all' og- 
gelili elio asciugare possono da tulle le parli, ed alla superficie si furmi una croati di una 
ugu ile densi la in talli i paoUdella periferia. Noi abili amo discorso in mintili dctiagli le ne- 
cessarie disposiiioui die deve avere uni buona casara , abbiamo dello in pari lenipn che 
ella drfu avere una porla con due se rea melili, un cannello di terrò ed una porla di legno, 
« bisogna far in modo clic la temperatura ainbicnlc non olliepnssi il 1S" lt., che non sia 
umido, c sia guarnitila dai topi e dai raggi solari. La cura necessaria alla slagioualuro del 
formaggio in generale consìste ncli'uagerlo con bulirro o con alio quando tio occorre il bi- 
sogno, c nel voltarlo a determinali intervalli. La pasta del formaggio che non ha sortito di- 
felli di alcuna sorla, ha la prorogai™ di mantenersi continuamente sana. So per caso la 
crosta del formaggio si fendesse, o pure mettesse fuori da qualebo lato I così delli rescì- 
colti, allora bisogna rimediarvi ne' modi scgueiili. Lo crepature o fessuro s'internano più o 
menu nelle forme ; a tale elicilo si ungono replicatameli le di butirro lo fessure , si porla 
quindi vioino a (incile una scaldigli!* con eorbuni accesi , e si continua a sullìcrc su ili essi 
lincili gli orli dello fessure quasi liquefimi , si siano cullali. Si applica allora, con Iurte 
ccmnri.ssiijiic, un'a-siiull.i, su hi [[nuli: s:aiui scanali: li: scRihilurc simili j [[uulii: chi: Io- 
scia il paltóne su la pasta del formaggio, allorché viene dulia caldaia nella lumia riposto. 
I vescicolli sono vani più o meno ampi e profondi che si generano sul corpo della forma a 
causa dei gas clic si sviluppano dalla materia caseosa quando fermenta , a quello inule si 
rimedia riempendo i ioni, dopo discoperti, con raschiatura di altre forme di formaggio sa- 
no, riscaldando pur questi coi carboni ardenti , ed entro comprimendolo , ammollila con 
siero caldo, e ritenuta dalla accennata ossicella. 

Quando it formaggio comincia a stagionare , lo si raschia con lamine di Terrò all' og- 
getti) di lisciare lo di lui superllcio, c ripulirla. Ero una vullu costume di colorare lo Torme 
l'sl'.'-iiirnicnlii col ruspilo libilo tll'uli.i, ci iiic dicci jin> Illuni a viemaggiormeule guarnii- 
Urlo dall' umidità e dolio altre cause dis Ir ugg Urici; una tal pratica è ora in disusu. lcoai- 
lueiviiinli |;iji ù sj^liouu aiiccr; anni l ire il (.innario con olio e nero-Turno, « ciò per far 
credere che sia più lungamente stagionalo. Tulli i due giorni, nella stagione estivo dev'es- 
sere rivoltolo ed unto il formaggio, e tulli i quattro giurili nella slagion d' inverno. L' olio 
de'semi di lino il quello clic più di ogni altro conviene ad una Iole operaiiono , talvolta a 
quell'olio si mescola la quarta porle del suo peso di butirro ed allora giova meglio ad am- 
morbidire il formaggio. 

Bue volle all' anno si vende il formaggio dai rispettivi fabbricatori o aiutiamoli , ai 
commerciatili di formaggi. Il niojjgvcngo, d'ordinario si vende nel mese d'ago slo sul luogo 
in cui si fabbrica, e viene poi trasportato ai magontini o casaro del commerciante negli ul- 
timi giorni di novembre dello stesso anno. Il lertolo e quarlirolo fabbricalo dal primo di 
ottobre Qno a tulio aprile si vende nel. mese di febbraio e si consegua al magauino al finir 
di giugno dello stesso anno. 

Volendo riconoscere la bon la del formaggio di grana, sogliono i cacciolaio casari pc- 
rili desumerlo dallo sialo esteriore delle [orme e dall' odore che senlcsi al mumcnlo die 
si entra in una casara. llipassano essi ad una ad una le forme, C col meno di un innrlcl- 
letlo destramente pcrcuolondolo sul circuito ed alle due basi, dal ri m balio, che fa il mar- 
lellello, e dal suono clic rispondono al colpo, riconoscono essi le rispettile qualità ed il 
pregio di ciascheduna, c qualche volta rincora sogliono Iratorarlc per riscontrare l' interno 
odore E sspore. Qoallro anni solari si richieggono comuucmeule per la slagion a tnra del 
formaggio; dico anno solare pcrchi gli anni di casora sogliono essere conti di soli sci mesi 
ed un anno solare vale per due anni di casaru. 

Tale È il metodi, di fabbricare il formaggio chiamalo ollrcmonti parmigiano , ma cho 
veramente ed a buon difillo tremar ti deve piuttosto lodigiani). Si t preteso di far ttedecn 
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che per fabbricare il formaggio parmigiana in nn olirò paese, facesse bisogno di Impor- 
tare in pari tempo e i melodi di procedere olla dì lui confezione e le tocche che danno il 
Ielle, ed i pascoli col quali ai alimentano quelle bestie; ma queste sono asserzioni gratui- 
tc, perchè sappiamo clic sema tulio questo In altri paesi gin lo si fabbrica (1). La buona o 
cattiva riuscita dei formaggi viene attribuita da taluni alle qualità de' pascoli. Ho dobbia- 
mo essere persuasi che avvi talvolta dell" esageratone (S). È cosa a tulli nota die molte 
specie di formaggi svizzeri e particolarmente il gruveres si fabbricano in molte olire loca- 
tila, per esempio, nella Franca Contea e nel DolDnato; e l' Inlroduiionc di meni fa Un rare 
tali formaggi è stala spinta fino nel mezzogiorno della Francia. Possiamo assicurare clic 
per qualsiasi qualità di formaggio non 6 necessario di avere le vacche e i pascoli del pae- 
se in cui ebbe origine lo la bb rie ozimi e; ma Uà d'uopo avere sur ogni altra cosa, buon [alle 
e sono, e seguitare scrii poi oso inen le la guido più sicura, che è l'esperienza. 

Uno riflessione viene a propesilo a sostegno lil quanlo abbiamo dello. i.O tacche che 
danno il miglior lolle nelle Provincie del milanese e del lodigiono, procedono dolio Stil- 
lerò, dai cari Ioni di Cri, d'Undenrold,di Schweiti, e dai cantoni dei Grigionl. Quelle rozzo 
di lacche sono le più accreditato. I fJUabill , i caciolol conoscono benissimo quaolo mi- 
gliori sicno 1 prodotti che si Ottengono dalle tesile originarie della Svizzera, e la specie di 
cangiamento c di degenerazione che il clima della bosso Lombardia fa provare agli ani- 
mali quivi nati da quelle Elesse vacche, talmente che questi non si allevano mo si manila- 
no al macello. Ed il rinnovamento della bergamino ed il supplemcnlo atto vacche che a 
mano a mano deperiscono, sono eseguili con lo compero di olire procedenti dalla ^iìizc- 
ro. Dunque si vede che non sono le vacche del paese quelle che danno il migliar latte per 
li (nj)b rieazione del formaggio , ma quelle di provenienia cslcra. Cosicché quelle stessi: 
varchi! linoni Iimvc i.-snc in Irmi ulte e col lorn lalle non f: ilinì.'ile operare la fabbri- 
cazione del formaggio di grana. 

Nella stessa guisa ohe negli esteri paesi si ccica d'introdurre la fabbricazione del for- 
maggio di grano, noi pureposainmo fabbricare le diverse qualilo di formaggi, per le quali 
siamo cosi rclti di pagare all' estero un annuu conlribnto. I posseditori e proprietari di 
piccol numero di vacche, delti mungini, invece di mandare altrove il latte , o a vendere o 
ad operare, polrcbbono eglino stessi fabbricare I formoggl svizzeri, quelli d'Olanda, A' In - 
ghillerra e di Francia, poiché nulla puù opporsi alla verificazione di un tale propello. Ha- 



. (1) Il slg. Henna figlio sperimenti, la fabbricazione del formaggio di grana in una fatto- 
iti nei dintorni ili Parigi. In alcune ilhiunzc del Ducalo di Modena . nella provincia reggiana 
«1 in alcuni paesi del Mguo di MajioU t attuala da mollo tempo la fabbricatone di deliri for- 

(2) L'influenza che esercitano 1 pascoli c le sostanze alimentari non ( dirclUmenle su la 
natura dei formaggi, ma bensì sul lalle, il quale scnir deva alla fabbricazione doTumioggi. 11 
cangiamento delle sostanze ali inclita ri, la snslìluziouc di un nutrimento ad un altro apportano 
a [l'imi- imulìlH minili nrn:ii lanlafiginse alle qua) ila ilei 1 alle. Ijllolr lli.nlKiiMi'.iaii liijifiiiloii i d:i 
rhe l'animale prova lui slcsso nn cangiamento nelle funzioni tir! I " i.r^iu-in.x Dobbiamo però 
a (.'«i un ne re rti! i si può ululare l' iutlunnza reale di un tale o tal altro nulrimcmo se uno 

11 sig. Lassimi! sii in uno specialissimo Ini oro stabilisce - 1." rhe srhheiie le lar-rhe siano 
binili ni in. me li anali' cui) lo stc«»o redima alimcnlarc, nulla ostanlc il lane eli' olirmi ci dan- 
no, manifesto alcune sensibilissime varia/inni nella sua derisila . nelle |irojiurzi.sni dell' aco.na 
di cui si coni pan e, nella quantità della panna e di materia butirrosa clic spontaneamente si se- 
parar 2." che la quantità d> nonna rlic esiste iialiiralmom\e in ipn-stu fluiiln asreiule , giusta la 
media delle sue esperienze al 87 per ino: 3." che variabilissima <■ la iinipiiriione della panna o 
. pare elle vada iter norcini, i . .■niiirifirii'tili- a misura elio la ileo-ici ilei lalle iliiiciio oia-fiiirc. 
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sin sotomcnlo di avere linoni paioli , inedie ben umilile, tiene gora-noie ed in I siala di 
pcrFella salute, e seguite esatUmenle i molli usali [irlle diverso località , non omellendo 
Ic necessarie modificazioni, e vi ha lulla lo ragione di credere die si possono e sema osta- 
colo ottenere da noi i formaggi delle diverse qualità fabbricali Iti quelle diverso regioni. 



(■"■in:ir;;,v;i Irxrnni. | f ■. I r - f i i ]-,in nerrerlilnli. diri! il frinir .l,;rnp(i Hirci (1), fini aliliia- 
rao in genere di cuci sono la Valdipesa e la Voldelsa. Quui si Fabbrica quel cacio tenero 
dello di Lutatilo di forma ovale da uno parte, e dall'altra con una specie di fungo che gli 
sene rome ili manubrio e si fa in questo mudo. Si premiano libbre venti di latte di peco- 
ra , o in altra proporiìone , vi s' infonde un leno d' oncia ili dar di cardo stivaggio secco 
con libbre due circa di sale pestala: si cala il tulio per setaccio in un calinu di terra inve- 
trialo e si cuopre con metterlo alla ili; lui ila di un palmo a un cerchio di fuoco di brace 
ondo il colore sia temperalo. Dopo Ire ore circa il cacio È coagulala , ed allora si leva il 
coagulo dal vaso col lasciarvi il solo siero per la ricolta. Prima di far ciò si leva la panna 
che galleggia, la quale si tiene a parlo, ed il cacio si mette in un piallo caotavo ove si ro- 
tola e si preme con te mani Tacendogli prendere la figura conica o ili pina. Quindi si mette 
in una Formella falla di tre peni di legno noncavi, si rotola di nnovo nello slesso piallo e 
nella panna perchè s'imbeva, e si saturi di essa. Dopo olio giorni si leva dalla Formella , e 
si avvolge in un panno bianco, con traforarlo verticalmente, o di su in giù molle volle Uno 
alla base, onde esco lutto il siero, finn essendovi più siero, si asciuga con panno pulito, e 
chiuso in un Bocchello si allocca vicina al focolare , cio6 alla dislama di palmi sci dolio 
cappa. Quindi si leva dal cammino bene asciutto, e ai ripone in uno stornino sotterraneo 
intorno alle pareli attaccalo a perliehe all'alleni dì palmi ire rial terreno perchè aenla l'u- 
mido. In ultimo si unge con olio , e si mangia o sì vende. Questo cacio prelibato ( ma da 
pochi fabbricalo, e messo in commercio col solilo prcteslo dei Foraggi e del clima) è mollo 
conosciulo non solo in Italia, ma oncora all' eslero. Tulio P orto dipende dalla curo ed at- 
tenzione di alcune massaie , mentre anche nello Foleslcria di llorbcrino , Ilo ni esperio li e 
Cerloldo, non tulle le donne tanno il pensiero di perFciionurlo. l'olrù sperarsi che anche 
le belle colline del Fiorcnlino si prendano lo curo di tentare l'i mi la zinne del cacio Lucar- 
desef No cerlomenle. Poche sino le nostre massaie che si adottino per sino a Faro i ravìg- 
«iiili , r.r.-sa facilissima ma per lo piti malomenle eseguita. Anche le nostre donne per il 
mollo lusso abborrono il fimo pecorino; e l' incito capo di famiglia sovente si odalto a dare 
orecchio a simili follie dannosissime in ogni aspetto. 1! raviggiolo più slimolo È quello del 
Corlooesn, delle Valle Benedetto nel Pisano e del Pistoiese e potrebbesi estendere mollo 
pifl anco in altre Provincie, le quoli pure Fanno i rovigginli , ed in quantità, ma che non 
possono mangiarsi con qualche gusto se non subilo dopo la manifattura. Non appassiscono 
rrgolarmenle come i cononesì, pisani, ec. Anche dalle nostre Romagne e dal Casentinese 
se no potrebbero ottenere dei buoni , specialmente ned' inverno, quando sì mungono le 
veerhe; ma poche son quelle donne che usino la giusta dose di caglio ed il sale , con la 
necessaria mundezia In questa operazione. In tali situazioni lio provalo per esperiamo es- 
sere assai dilDcile qualunque riforma. Anco il Senese ho un cacio morbido e saporito dello 
cacio di creta. Fra i caci duri abbiano i marinimi del elianti di Forma ovalc.di piccola mole 
c di circa due libbre di peso. I migliori sono quelli che nel loro colore Intórno , se non è 
dato artificialmente, tendono più al rossiccio che ni bianoo. Ma se oggi son cresciuti nella 
quonlila , non sono niente rosi più perfetti nel loro sapore perchè riescono alquanto sa- 

(I) Catechismo agrario per uso dei contadini e pei giovani a?rnti di campana, re. 
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ninni fi uose nei romeno. KT 
pienti, g por li solo palalo dei gran bevitori. Credo che ciò provenga dal troppo sale e da 
usare il caglio invtcc del fior di carciofo, il quale lo dà più di beli' aspello e meno pun- 
gente al palalo. Tanto questo clic gli altri caci di qualunque forma si ano, al meno nel primi 
giorni conviene Siro pie ciarli con la palma della mano bagnala con un poco di Ielle. Nella 
caciaia qualunque formaggio dev' essscre disteso in piana , ma accascialo una forma uri- 
l'olirà per un leno delle medesime, In modo che ti circoli 1' aria, e spesso ripulite e stri- 
sciate. Credo non over mancato di gettare I principi da riflettersi ed osservarsi con la pra- 
tica per riformare la general maniera ne! [are 1 nostri caci , ma la spiegatone esella di 
tutta quest'arie rfctil amerebbe ad un lungo [renalo, 11 quale forse non sarebbe chiaro ab- 
bcsloma per una rclli ed uniforme pratica. Per chi brama progredire In questo come in 
molli altri rami d'Industria contiene vederne le pratiche ocularmente, quando il poco amor 
de'suoi simili non riponga le medesime Tra I cosi delti problemi segreti, dei quali ascrivo- 
no a sacrilegio sociale i' urbana spiegazione. Cbi ama perù rompere questi vincoli avvalli 
dal pregiudizi non risparmia spese ed incomodi onde migliorare la propria e l' altrui sor- 
te. Non è poi scusabile l'incuria di coloro ebe avendo il comodo d' istruirsi anche in vici- 
nania (coma suol seguire in altre procedure col solilo dettalo ai è follo sempre cosi] poco 
o niente ricavano dal proprio tolte. Si tenga adunque per certo che avendo il vantaggio di 
poter osservare soli' occhio le opersiionl , al acquisterà molto più ebe con le dcscriiionì 
meglio dettagliale. L' istruito dai principi ragionati ncll' osservare le pratiche o resterà 
persuaso e contento o rettamente si opporrà nella esccuiiene delle medesime, e cosi agiti 
con vantaggio, formandosi un'idea chiara del soggetloche richiami le sue cure. 

formaggio napoletano. Le parte caseosa £ quella che predominane! latte di pecore; 
ed I formaggi si moltipllcherebbero assai più , se un late prodotto fosse più abbondante, 
ma questi animali danno in cosi piccola quantità N lane, che in molti sili la trascura ma a 
la negligenza giungono a tal segno d'abbandonarlo Interamente, e non al sa o non si vuole 
approDllare dell'utile che da esso ritrarre si puù. Dal lille di pecora in pria colalo, e quin- 
di poeto sovra al fuoco entro la caldaia e col presame solilo di capretto, si ha il cacio, In- 
di si caia la ricotta , e in ultimo II alerò da darsi agli animali. In quasi tutte le Provincie 
del regno di Napoli si fabbrica 11 cacio pecorino, li quale si governa ben bene col sale, si 
unge con morchia, feccia dell'olio, osi serba nella caciolaiae ne' magaiiini ben ventilali, 
o sopra finocchi selvaggi secchi, o sopra sarmenti. Nella Calabria ultra è lodalo assai il ca- 
cio di liivonci, vicino a Stilo; e in genere i Calabresi si vantano dell'ottimo formaggio pe- 
corino della marini di Coltone, non che del cacio maiolico di Morano, vicino a Cosenra. 

^silicata si loda il cado di Holiterno; nel Sannio quello di Pietraeatella ; negli Ab- 
bruni quello delle viciname dell' Aquila ; e finalmente nella Puglia quella d) Foggia eho 
richiede uno stomaco di litofagi. 

Formaggio di «onlpellier. L'utile cho ritrarre si puù dallo pecore non si limita certa- 
mente al prodotto della lana, a quello degli agnelli , allo slcrco. Abbiamo già dello clic il 
loro lati e , che contiene poca sierosilà, ed una buona dose di parli caseose, o buonissimo 
ed ano a fabbricare molle sorla di formaggi, ricercatissime ed a procurare un notevolissimo 
prodotto a molli paesi e particolarmente alla Lingnadoea (i) , ove un uso antico ha consa- 

(i) Lingnadoea, provincia di Francia. Fu posseduta dai Borami, e quindi invaia dai Goti, 
Carlomigno vi stabili de'governatori ai quali diede il nome di conti, di marchesi e di duchi. I 
conti di Tolosa, divenuti assoluti ed Indipendenti, si fecero padroni di quasi tutu la Lingnado- 
ea. Volgeva l'anno 1228 quando l'ultimo di essi, nomato Raimondo, maritò l'unica sua figlia ad 
Alfonso conte di Foilou, fratello di San Luisi- Onesti due sposi morti essendo scoia lasciar t- 
mli, Filippi l'Ardilo, figlio di San Luigi, prese allori possesso de Ila LiuBUidoca col consenti- 
mento de' popoli, c la riunì alla corona. Si divideva la Linguadoca In Ire partii l'Alia Lingu>- 
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Aralo quella sriccio ili proverbio: butirro ili tic», cagliala di capra, furinsggio ili pccor». 
Kui ora parleremo iti quei piccoli rurmappi dilaniali volgarmente forinagcllc, a che si fab- 
bricano licita parlo mcriiliinnli' iklb J.hi l- u h. 1 1 .i-.t , r, i ■ i ilinlnrni ili nl'nl;>i llicr, l'.if ilissinn 
i il moda di loro preparatone, e può con lulla la probabilità di buona riuscita mcllorsi in 
pratica in qualsiasi paese. 

Ne' primi giorni del mese d'aprilo, allorché gli agnelli sono giurili al tòro quarto me- 
co o di già [orli e robusti , si comincia a spopparli. In ogni sera si tengono separali dalle 
lor madri , per non ridonarglieli che lo dimane di manina verso il meno giorno, a dopo 
che le pecore sono slate murile di ritorno dal pascolo: eglino allora poppano il latte che 
rimane, e si lasciano dimorare insieme Duo alla sera. 

Don devesi , per qualche tempo, mungere le pecore clic una soia folla al giorno , c 
non spoppare gli agnelli che a poco a poco, nel limore di nuocere al loro incremenlo. Si 
è parimente osservalo che, allorquando si la bene poppare la madre dall' agnello, sempre 
maggiore addiviene la quantità del latte. 

Il latte murilo suol essere passalo da un sciacelo o pannolino pulitissimo, all' oggetto 
di separarvi le lordure, che entro per easo Fossero cadute ; lo si travasa poi in grandi vai) 
di grès, versandovi all'istante il necessario presame; senza pretendere ad ottenere il butir- 
ro che è sempre, a dir vero, in piccolissima doso, 

11 presame per simili formaggi e. quello preparato con li stomachi di capretti o di vi- 
telli; alcuni preferiscono, per lo slcsso oggi-Ilo, gli stomachi de' porci , ma consigliano in 
pari tempo di avere l'attenzione di non usare se non quelli del maschi. Si saleggiano, ag- 
gìugnendovi il pepe, i semi di coriandri ed olire droghe allo a preservarli dalla corruzione. 
Si fanno quindi macerare nell'aedo o nel vino bianco, e se lo si crede opportuno, vi si me- 
scolano uno o due manipoli di Dori di cardo. Da otto stomachi di capretti o sci di vitelli o 
pure quattro di porci, come abbiamo dello, macerali in dicci o dodici boccali di acelo o di 
vino bianco , si ottiene allrcltanlo presame quanto da necessario a rar cagliare il latte di 
quattrocento pecore. Sperimentare ai deve in pria I' aiionc di questo liquido sur nna pic- 
cola dose di lane, e cìfl servo di norma successivamente, ed o stabilire la quantità che si 
deve usare per In tolalilù del liquido: si fa sempre migliare questo presame, ed opera in 
minor doso d'assai, quando si userà giù preparalo da due o tre mesi. 

Se, a causa di non averlo tenuto ben custodito e ben chiuso, questo liquido soffrisse e 
sì corrompesse, in lai cosa sarebbe consigliata l'addiiionc di un manipolo di fiori di cardo 
benedetto (1), rolli Cd infranti in picciola dose di lane , i) quale dovrà prima passare da 
una stamigna, per essere poi mescolalo con quello a cui si vuole fabbricare il formaggio; 
ma questo metodo non è nè troppo sicuro né tanto breve quanto il primo; d'altronde suc- 
cede talvolta, operando in simil guisa, che il latte Da di mollo rappreso , o pure non lo 6 
abbaalama , le quali cose nuocono alia qualità, e diminuiscono la quantità del formaggio, 
. Qualunque siasi il presame , di cui vogliamo usare , e necessario sempre aver di mira 
di m oliere il lalte in sito fresco, quando è calda la temperatura , e di manlcncrlo, a vece 
in luogo caldo, allorché siamo no' giorni freddi , ad oggetto di facilitare I' assodamento 
del coagulo. E cosa essenziale che il luogo in cui si eseguisce una tale manifatlura , e gli 
utensili che si adoperano perqnesla manipolazione siano ben guardali e governali con tut- 
ta la maggior politezza. Le persone incaricale di I ali operazioni devono aver sempre le 

ilota, la Bull Unfinodoca e le Ordine. Questa provincia abbonita «lì grani, di bnoni vini, di 
bestiame, di ulr> agitone, di olive, di fichi ed altri frulli ricercati. 

(i) I fiorì sano terminali colla corolla gialli, sol ilari quasi sempre; talora duplicali , cut 
r.ilire irsuiissimn, lunato 5 pi misi usimi! ed a doppie spine. Atteso le immense virili, che antica- 
mente attribuivano i qqesto cardo, fo nominato santo e benedetto. Diccsi che i semi di questi 
piania siano stati mandali dille Indie all'imperatore Federico Uno. 
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All' Istante die il lille è rappreso, si rampe la cagliala , c la si frollini escoi a eoa uà 
cucchiaio IraFomlo e con la mano ; indi si incile il coagulo nelle formelle di grès di sei 
puliti:! di diametro, di un pollice di profondili , in cui sonavi praticali alcuni fori , all'og- 
getto clic quella materia caseosa possa facilmente sgocciolare. Riempiuto di coagulo, ben 
diviso , quelle formelle , cnlro di esse lo si lascia Cucili aia divenuto un po' consistente : 
la qua! cosa succede Dell'internilo ili un meno quarto d'ora. Si ritolta in quelle forme 
il coagulo, ove rimaner poi deve finché puolc essere arrorescialo sulla paglia lunga e ben 
netto, o sovra graticci di giunchi. Allorquando que' peni di coagulo sono bene informali, 
devono essere molte volle rivoltali , e quando seno bene sgocciolali , si consperguno le 
■lue basi della formiigella di un po' di sale sbriciolalo ed allora si possono vendere. 

Alcuni buoni gustai amano meglio mangiarli freschi ; allrì li preferiscono quando 
sono un po' stagionali ; una greggia di quallroceulo pecore pud somministrare tanlo lalto 
da fabbricare sei o selle donine di formagelle al giorno : ciò che produce una notevole 
rendila, ben inteso fino a che il gregge non è eoslrcllo ovviarsi alla montagna, la qual co- 
sa succede orilrnariamtnle no' primi giorni di giugno. Allora si cessa di mugnere le pecore 
per conservar loro la forza da resistere al viaggio, e farà in modo che volenterosi lascino 
accoslare II montone , la qual cosa avviene verso la mela di luglio. 

Il siero, che rimane, sena a preparare una specie di picciolo formaggio die chiamasi 
ricotto , sema dubbio porcili , onde ottenerlo , Ha d' uopo far bollire a lento fuoco e vivo 
il siero, clic fura schiumarlo diligentemente. In quel siero si versa una piccola dose d( lat- 
te puro, e cifi nltlnchÒ progredisco l' opcraiione , che non bisogno sollecitare di troppo, 
unii lalvolla è necessario di muovere lentamente al fine , versandovi di [rollo lo tratto al- 
cune gocce di acqua fresca ni momento della bollitura. La parte caseosa ascende olla su- 
pcrlldc del liquido : lolla che sia al fuoco la caldaia , con un cucchiaia foralo o con la 
cimillen, si leva quel prodotto, il quale viene collocalo nelle iteue formella die hanuo 

impastale con acqua di fiori d' arancio e toccherò ; passali due giorni inacetiscono. 

tra regione si è che pochissime seno quelle che aver si poono, slanlechi dal siero rimasto 
dalla fallirne a li ori e di sei o sette dozzine dì formogellc non si estrae tuli' al più che cinque 
□ sei ricolle, ti siero, che, dopo queste due operazioni , rimane, è dato ai porci ed ai vo- 
latili come alimento mescolato alla ctusca : serve ollimamenle anco pei cani che si voglio- 

Le formagelle ili tallo di pecora non si vendono lolle , ni si consumano ; ma se ne 
conservano motte, facendole seccare per la provvigioni d' inverno. A questo fine, dopo che 
sono siale ben sgoccioli! le , devono essere esposle sui graticci In luogo secco ed arioso , 
svendo cura di rivoltarle almeno due tolte l ul li i giorni lino a che siano peri et lanieri le sec- 
che. Si ammucchiano allora , facendo allenitone di non romperle, In grandi cesti di vimini 
o ne' cumuli di grano, in cui esse sono fuor d' ogni pericolo ed al sicuro dai vermi e dagli 
inselli, I quali, sema una lale precauzione, li guaalcrcbbono. 

Si levano quelle formagelle a misura del bisogno e del consumo, preparandola o dis- 
ponendolo nel modo seguente: si fauno immergere nell'acqua un po' salata , duo o Ire 
donine di quelle formagelle : si puù riconoscere che elleno sono sbassiamo Inorridite e 
perciù sono rimaslo obbaslania tempo ncli' acqua , conficcando in ciascheduna dello for- 
magelle uno spillo, se all' istante stesso, aliandolo , da quello si sleccano naturalmente , i 
segno manifesto che ilo d'uopo levarle dati' eequa, lasciarle sgocciolare un' istante e stro- 
finarle ona dopo filtra con un po' d' acquavite e quindi con alcune gocce d'olio d'oliva 
dolcissimo. In lai modo ordinali si collocano in grandi vosi di grès , i quali devono essere, 
tenuti ben chiusi. 
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Dopo quattro mesi questi formaggi posa uno ussero buoni da mangiale; quelli clic si 
levano dai vasi dopo il primo mese , sono i migliori. Alcuni sogliono talvolta mescolare al- 
l' acqua , in cui si fanno tuffare i formaggi secchi , un pugillo di foglie macinale di una 
pianta volgarmente chiamata fiammella (I) ; quelle foglie comunicane ai formaggi un gu- 
aio più piccante , ina in pari tempo a loro è tolto il sapure deliralo clic tanto li renilo pre- 
giali , quando non sono stali macerali noli' acqua unitamente a tali foglie. Si accostuma 
in alcuni siti di mettere fra una formogella e l'altra, allorché si ammucchiano dopo averli 
strofinali , una foglia del noce, lasciandole in tal modo allogate ne' visi di grès chiusi. 
Niuna cosa può determinare a seguire piultosto I' uno che I' altro metodo tranne il gusto 
particolare di ognuno ; comunque sia perù, a noi sembra che l'acquatile e l'olio d' olite 
possono essere più che Eufllcienli a mantenerle conservile. 

III. FomngKlo di lolle di copra. 

Nel modo stesso che si preparano i formaggi col lane di pecora , ai fabbricano pura 
anche 1 formaggi con quello di capra, i quali si possono mangiar treschi e stagionali. Quan- 
do si vogliono ottenere formaggi di eccellente qualità Ha d' uopo governar le capro con un 
convelli e me regime , onde farsi che il latle acquisii lo richieste proprietà. I pascoli cre- 
sciuti sopra elevate montagne in arido terreno, 010 le piante aromatiche allignano più elio 
sllrove e l'aere riempiono di olezzatili profumi, sono prescelti dalle capre e quivi appunln 
è dove si conducono a pascolare. In mancanza di queslo genere ili uulrìmenlo, devono es- 
sere guidale là dove umide non-sia l'atmosfera e nini Lagnalo il terreno; ove non vegeta il 
giunco nà altra pianta da pantano; in caso diverso sarà ottimo consiglio di preparare loro 
un nutrimento particolare composto di foglie di vile raccolte e conservale all'uopo, e qual- 
che foraggio verde preparalo con le radici, escludendo i cavull; ed in tal modo si manter- 
ranno esalto le proponiunl dei componenti del latte ed eccellenti saranno le di lui qualità. 
Se al fieno si puù sostituire il fogliame raccolto all'istante che cessa di ascendere la linfa, 
pn nicol arme ni e quello della vite, che sì forma al momento della diramazione e delta spam- 
panatone, il latte riuscirà assai migliore. Dobbiamo osservare altresì, che le capre, le qua- 
li si tengono in qualche eserclziu durante l'inverno sono quelle appunto che producono In 
maggior copia il latte e di buona qualità. 

40." .Formaggio di JfBnl-iMr (2). Prische l'alba appaio incielo ad annunziare il gior- 
uo, si mungono le capre, poi a mezzodì ed alla sera inoltrala , quindi tre volle al giorno. 

(1) damarli /Tumula Lin., flammula dei farmacisti. Questa pinna i acre. Un.™ raccon- 
ta che i mendici la mettono sulle gambe de'loro tigli ove fa nascere delle grandi ulceri per ecci- 
tare la compassione de' passeggeri e fare cosi mercato della loro misericordia ; e Lixneo dice 
ili avere spesso sanati alcuni individui colpiti da febbre intermittente coll'uso di questa pilota. 

(2) Fiiy-de-Dame, dipartimento d eli i Francia. Nella cilena opintlosto nel gruppo dei Honl- 
Dómc, e di Mont-Dor i quali coprono una gran parte del dipartimeli lo, ovunque ■'incoili rami ^li 
cucili di vulcaniche eruzioni; vi si trova una cinquantina di amichi crateri e circa sessanta pul- 
ii, ebc ricordino l'esisterai, d'antichi vulcani. Riconoscibili sono assaissimo le cucienti di lava. 
I basalti abbondano ugualmente in alcuni lati di queste montagne vulcaniche: eglino si presen- 
tano in farina di colonne prismi! ic he, di travi, ce. Quivi si troia 11 tufo, la pozzolana ed io ge- 
nerale tulle le produzioni vulcaniche. La cenere de' vulcani favoreggia eslriordiiiaeiamenle la 
vegetiziouo; cosicché i iiauchi di Mont-Dor sono coperti di eccellenti pascoli, e le pianure della 
l.imapiia, distese al loro piede, sono di una fertilità giustamente celebrata. Con tali pascoli si 
alimenta un gran numero di bestie a coma ed a lana, e si fabbricano eccellenti formaggi. Vi so- 
no miniere di piombo, d'antimonio, d'allume, di ttipoli, di earbon fossile; filoni di marmo, gra- 
nilo, porfido, basalti, lave, pietra calcare, gres, gesso, L'industria si estende nella fabbricaùo- 
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Da un pannolino di bucalo si passa il lolle in usi di grès o pure In lecchi d' abete, e quivi 
si lascia giacere in quiele per due t> Ire ore: indi ti si mescolai! presame, Ira mesco landò 
la massa con un cucchiaio all' oggetto che sia in tulli i punti del liquido bene distribuito 
il caglio. Dopo noie o dieci ore, la coagulazione e compiei!. Il presame si prepara con vi' 
no bianco. In un boccale ed un quarto di questo liquido si versano due bicchieri di aceto 
bianco, in una tale mescolanza si fa disciogliere un' oncia di sale marino, e finalmente vi 
si mette a macero uno stomaco di caprollo già preparalo, o pure on peno di vescica di 
maiale disseccala: quando la meli di dello presame* esaurita, sarà ben Tallo di oggìugnera 
a quello che rimane, un egual dose di tolti gì' ingredienti sona indicai), acciocché si man- 
tenga sempre la provvigione del presame di cui ai può abbisognare. Per cagliare quaran- 
tacinque o cinquanta boccali di latte basta una sole cucchiaiata di quel presente. 

ToslochÈ la cagliala è falla, si trascelgono alcune scatole di abelc pialle slmili a quelle 
nello quali I confetturieri sogliono Hporvi i zuccherini , e forale at pari di uno schiumato- 
io ; si doppiano quelle scatole di un pannolino Unissimo, e si collocano poi sur uno strato 
di paglia ; enlro le scatole ebe saranno di circa quattro pollici di diametro per due pollici 
di altezza , si ripone con un cucchiaio lame quantità di coagulo da riempierle. In quella 
guisa si lasciano fin tanto che sia sgocciolalo perfellamenle il formaggio, e più non siali 
siero contenuto. Con lo alesso pannolino si levano le formagelle dalle scatole e sì colloca- 
mi sui graticci di paglia e si soleggiano, l'assotc vcnliqualtr' ore sì rivoltano, e si mettono 
«ur un nitro graticcio; si levano i pannolini, a si opera l'insalatura dall' altra parte. Si co- 
stuma a rivoltare quelle formagelle una rollo al giorno almeno, cangiando loro in pari tem- 
po il graticcio, che dev'essere sempre tenuto polito ed asciutto. Operare si deve in modo 
che il sale si disciolgo su lo duo oasi e penetri nell'interno, aggiugnendoveoo finché sia suf- 
ficiente. Se per caso il salo lascia alcune macchio alla superficie della [orma sella, partico- 
larmente quando non sia aiolo ben depuralo c sbriciolato fino, sarà bene toglierle, lavando 
tiiato con acqua. 1 graticci dovranno essere ben politi e lavali ad ogni volta che 
a. Ridotte in tal modo lo formagelle vengono situalo su tavolette lieo nette, e 
collocale in un silo nè troppo secco ai troppo umido, rivoltandole tutti i giorni. Allora- 
quando sono divenute di uno «erta consistenza si collocano in una paniera di vimini, lo qua- 
le do/csserc tenuta sospesa in luogo fresco ed arioso e quivi si fauno seccare più compiu- 
tamente che sia possibile. Si mandano si mercato ed altrove nelle scatole rotonde e piatto, 



Quando ai desidera far uso di quelle formagelle secche si fanno rammollire, tuffando- 
le nel vino bianco, e mettendole prima fra due tondi dopo averle consperso di un pizzico 
di prezzemolo minutamente taglialo. Si rivoltano qne' tondi ogni giorno acciocché resllno, 
aucceasitamenle, le formagelle or con una base ed or coll'altra appoggiale, e continuando 
in tal guisa lincile siano porfellamciilo rammollite, e come sì suol dire passale, ed allora 
acquistano l'apparenza butirrosa, ed hanno un sapore gradevolissimo e delicato. 

il." Formaggio dello ricolle. Si preparo col lutto di capra una specie di picciolo for- 
magelle, che comunemente si mangiano fresche; ami è necessario di prepararle pochi 
momenti prima di servirle in tavola. Nel Delibato tali formagelle si chiamano ricolle. Si 
riempiono di latte molli piccioli vasi, j quali non contengono che la porzione necessario od 
un indivìduo. Entro il lane si versano alcune gocce di presame, e si mellone poi in un ba- 
gno-moria , in cui il calore li cagliare ben tosto il lolle. Si lasciano raffreddare , indi sono 
servile quello riedite ne' vasi stessi , ne' quali furono preparete , quo' vasi sono simili alle 
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tliì celi ere die e! sogliono usare per In panna. Quesle ricotte, die si mangiano quali si Irò- 
Yano„scuia separarvi il siero, sono delicatissime. Possono essere uromatiizalc e ciò. si [a t 
piacimeli lo. Si fabbricano (imiti formoggolle snelle col lolle di vacca. Se si tardasse troppo 
o consumarle , il siero si separerebbe , e cesserebbero di essere tarilo aggrodevoli e de- 
siderale. 

In molli paesi d' Italia e della Lombardia p svicolarmeli le , si fabbricano rolibiolc o 
furmogellc o roloudc 0 quadralo Con tallo di capra 0 sono veramente saporite ed aggradi- 

IV. Formassi full! culla ihIkIiIuii del lune di differenti animili] 

(2.° Formaggio di tette. Nelli provincia di Lecce (I) col latte di capra e dì pecora 
;-i fabbrica il r.jrniii^iu r. i r l u , lIl IIu volgarmente riculla icliinnin. Dal mese di febbraio 
tino al mas,, di luglio si coglie la ricolla fresca, clie si pone coirò pìccole madie (2) e scm- 
prerchè vi si mdle la nuova, una o due volle la seni.uana , impasta, conila veccliìa come. 

lini melle il sale col maneggiarla come prima. Da un angolo dello madie , ove travasi un 
liuto, si fa uscirò cori' olio, the si raccoglie per condire minestro , o pDre per lo lucerne. 
Verso la Une di agoslo si peno noi vasi di croia con cbiudcrc le loro bocche con foglie di 
lieo o pare con pampini ; indi col capo in giù vengono situali i vasi sopra strato di calce, 
ucciocchè tulio l'olio possa scolare. La calce impedisce l'ingresso agi' inselli , clic fareb- 
bero sema meno corrompere e divenire verminosa la ricella schianta. Simil pasla che ri- 
esce mollo piccante , si conserva per più anni , e con essa si condiscono lo vivande di fa- 
rina di grane, o pure si mangia col pane caldo, o abbrustolilo, lu Foggia anche so ne ta- 
lora assai e si mando fuori del regno, essendo mollo gradila ai forestieri. 

Questa riculla schianta o formaggio di Lecce si fa nello slesso modo clic si Libbrii-a il 
formaggio col lalle di pecora. Si cola il latle in pria, indi lo si ripone al fuoco enlro alla 
caldaia, e col salilo presame di capretto si ottiene la cagliala, che si ripone entro le madie 
clinic abbiamo dello. 

I punii principali che formano la teoria dello fabbrica del formaggio, qualunque egli 
sia, si riducono ai scaldili ; I," La coagulatone del lallc; 2.° La separatone del siero ; 
3." I.a giusla dose del sale; i.° La depurazione dd formaggio. Una raccomandatone parli, 
colarmenlc necessaria a furai si e la puliiia delle stalle, la quale influisce in seiisiliili-aiiim 
modo su lu sialo saniiariu delle bestie e quindi sul latle caprino e pecorino. Per questa 
Mula ili formaggi malli paslori per cagliare il latle usano il sugo spi e uni le- di li. 'ri ili mulie 
piante come del caglio, del cardo e di altre erbe delia slessa famiglia. 

4J.° Formaggi» ili ironie Calisto (J). Non si fabbrica questo formaggio col solo lallc 
di vacca ma ad esso si associa il lane di pecora ed il lalle di capra. La proporzione nel nu- 

(1] Lecce (jMtfitim) citti d'ililia nel regno di Napoli, capo luogo della Terra d' Otranto. 
Fertile f il terreno, c salubre il clima. 11 lino, il tabacco, i grani, ce, sono i prodotti del suo- 
lo e gli oggetti di un attivo commercio. 

(2) La madia e una specie di cassetta su quotilo piedi ebe suoisi usare per intridervi den- 
tro la pasta da far pine. 

[3) Monl-t'.ruis: al'" e celebre montagna d'Italia, nella Savoja; fa parte delle Alpi-Greche, 
ed è situata in fondo della Ma uri sn no, fra la Savoja ed il Piemonte. Napoleone ordino eoe fosse 
resa praticabile la «rada del dedito in modo che la si potesse velurcggiore con qualsiasi cari- 
co. Hallo /tutfte-.irefon fino al ciglione della montagna si discoprono le ricche pianure del Pic- 
tnoule ed in loulanauia le fenili campagne della Lombardia. Il sapiente Ahauiil, ebe ha trac- 
ciata, giuata rulihi.>, la maida d' Annibale, sostiene ebe questo gran capitano discendesse in 
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mero degli animali, secondo il slg. Bonafoui, o cui siamo dciiilori di qucsli ragguagli, non 
e lissa, nu ella è approssimativamente di quattro pecore per una Tatua, e ili una opra per 
dicci pecore. Del momento che la mungitura della aera è compiuta si passa dal cnlaiuio 11 
lolle; indi lo si abbandona allo quiete per dodici oro circa in luogo fresco, e la dirnnne m 
leva la panna, e'I latto si mestola a quello del mnninoa eui si lascia tutta la panna/tal mila 
succede ancora che non si spanno ne runa no l'olirà mungitura, volendo preparare Ibmiog- 
gi assai più grassi, di un gusto più squisito, ma di difficile conservazione. Se h lempcralu- 
ra è fredda si versa il latte munto alla sera in una caldaia, ed a moderalo calore la si riscal- 
di lino a 20" (1.(21° ceni.); lo si meltc allora in presame, lo cui dose puù sempre variare 
a norma delle diverse circostanze. La proponionc la pio comune è quella di una cucchia- 
iata da minestro per 60 boccali circa di latte. Quando il presame È bene unito al latte, si 
tramescola il liquido in tulli i scusi con un picciolo frullone, o forca di legno, o con baslo- 
ue di abete ; ìndi con una tela si copre il mastello, e si lascio il tulio in quieti' prr lo spazio 
ili due ore circa, acciocchì il siero separare si posso dalla malerio caseosa. Se la frullici - 
ta dell'aria è causo che troppo a rilento procedi l'azione ilei prcs-mne, fi impone il lalto ad 
un lieve calore. Allorquando la quagliala ? ridono alla necessaria consislenia, il cociolaio 
decanta il siero, spingo le sue mani in fondo al mastello, rasscmbra il coagulo, lo rompe , 
e lo riduce in piccìolissimì frantumi l quante possibile, pel continuo movimento ed acce- 
leralo e furie delle braccia; tramescola e solleva la massa, la sbriciola assaissimo , la spre- 
me e la impasla Un Ionio ch'ella non e più aderente alle pareli del mastello. Dopo una tale 



cìolare per 21 ore sur un secchio. Il giorno seguente si leva il disco ed il cerchio ; ;i sfa- 
scia la tela rimettendone un'altra, si arrovescia il formaggio, e lo si ripone nel cerchio ac- 
corcialo, e lo si passa ad una premitura più forte sottoponendolo all' azione di uno stretto- 
io, 11 quale operare deve in modo che lutto sprema fuori il siero.Quivi rimane per Ire gior- 
ni e qualche folla cinque o sci quando la temperatura k fredda, lo quesl' intervallo di tem- 
po suol essere rivoltalo tulle lu manine aumentando progressi va memo li compressione ad 
Ogni volta. 

Allorché il formaggio i pervenuto al richiesto grado dì secchezza , lo si trasporlo in 
cantina per essere saleggialo, ed affinchè possa stagionare. Varia è sempre la quantità 
del sale, fallo riflesso all' esposizione ed allo temperatura del localo , o pure secondo 
il grado di umidita a causa del siero rilenulo dal formaggio. La dose media ì di cinque 
libbre di sale pel formaggio del peso di 2i a SS libbre ( Uà once 18 ) ; per V insalatura di 
questo formaggio È preterito il sole grigio , il quale , dopo essere sialo macinalo , vicnu 
sparso sui formaggi , slrolinandonc lo loro super Cete con la palma della mano. Tuli' i duu 
giorni , per In spailo di circa duo mesi , ai deve ripetere uni Iole operazione ed ogni volli 
rivoltarli. Volendo fare istagionare questi formaggi , Ea ni 
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Binilo di paglia disteso in terra, che di Irallo in trullo noi essere rinnovalo. Si tia la cura 
di mollarli in ogni giorno, cangiandoli 'aecla.II formaggio, proia alluni una specie di lenta 
fermenta li one.e diviene mollalo interiora cu lo. Per una tale opcraiiotic, il necessario tempo 
varia dai :i ai i mesi. La forma comune di qucsio sorta di formaggi è quella di un pane ci- 
lindrico dì circa 31 centimetri di diamomi, su K u li ccat. di allena, il loro peso diversi- 
fica, quando ecco maturi, dalle 20 alle 2i libbre (da once 18). 

Forwojio di Sasscnoga (1). Si fabbrica questo formaggio col latte di iacea e di pe- 
cora , nulla ostante che ci non riesca mai realmente delicato se non allorquando a quella 
mistione non sì unisco unpo'di latte di capra. Sì versano queste Ire specie di Ielle in una 
pulitissima caldaia, la quale e. loslnmenle messo al fuoco ; ed appena comincia quel me- 
scoglio, per l'aitane del calore, ad ascendere, ai loglio la caldaia al fuoco; ed all'istante si 
verta tulio il liquido in ampi tasi di grci acciocché possa facilmente rafTreddare.In lai caso 
bisogna evitare, per un Iole roffreddnmsnlo I' usu dei vasi di rame. Quando Ei volesse tra- 
lasciare di Iravosare il lane bollente si potrà farlo, servendosi di una caldaia in ferro [uso, 
la quale dovrà essere consacrala ispecial mento I quest'operazione. 

Lo dimane manina si spanna qoeslo lalte,a cui si aggiugne quello che fu appena munto 
e nella slessa proporzione della panna che fu levale. Vi si versa allora il presame nella 
richiesta dose , continuando a tramescolare la massa sino a che il latte diviene lutto coa- 
gulalo. Quando la cagliala l perfetta, col frullo si divide il coagulo, onde facilmente si se- 
pari Il siero, Il quale viene decantalo in altro recipiente. 

In vasi di legno o scatole della convenula forma e grandeua, gì deposila il congnlo.e 
dal [ondo foralo di quelle scatole è facililolo lo scolo dei siero rimasto. Trascorse Irò ore 
circa ai appostano su quc'vnsi, allrì della stessa dimensione e tanto esaltamente applicali , 
che capovolte le forme , la materia cangia di vaso e ai trova rivoltala sema scomodo. Que- 
sta operaiionc dov'essere ripetala per irò giorni consecutivi. 

Operando In lui modo, quella materia caseosa, piglia forma o solidità , ed allora è il 
momento di saleggiorla. A quesl' effetto si comincia a cospergere di sale sbriciolato la 
parte superiore , e dote sì può anco i lati , ed allorché il sale è squagliato , si rivolta In 
forma e nella slessa guisa sì saleggta l'altra parie. 

Tosto che qua' formaggi appalosaoo di essere su IP. eie il lem ente saleggiali si appostano 
sovra lavola pulitissime , e li ai deve avere la cura di ri voltarli manina' e sera, cangiando 
loro il silo, per non rimetterli nell'umidità ch'eglino hanno lasciata su l'asse, e ciò all'og- 
getto di schifare !' ammusa mento. Una tale operoiione suol essere continuala sino al mo- 
mento in cui i formaggi sono ridoni ben secchi, e la toro superfìcie è diventola rossastra. 
Midolli in quello slelo , vengono depositati sur uno strato di paglia disleso per terra ove 
devono essere rivoltoli; bisogna non mancar loro di una visita tulli i giorni ondo preser- 
varli dai vermi n dagli Insetti elio vi . potrebbero regnare. Se, per caso, quei formaggi 
fossero troppo secchi , questo procedere potrebbe o dall'avere di troppo spannato il lat- 
te al principio, o pure che il latte fosse di mediocre qualità. Volendo rimediare ad un 
tale inconvenlenie, si rende necessario dì avvolgerli nel fleno leggero e molle , di erbe te- 
nere; di inumidirlo di trailo in trailo con acqua tiepide, e di tenerli custoditi in una con- 
lina umida , avvisandosi di voltarli e rivullarti spesse volle. I vasi e le tavole che devono 
servire ella fabbricazione e conservatone di questi formaggi non possono essere falli con 
legni di pino, di abele od nitri slmili legni resinosi, atteso che i formaggi contraggono ben 
presto II sapore e l'odore che è loro inerente e naturale al legno. 

(1| Sisseuage, borgata di Trancia (Isero) aiutata su le due rive del Fnron; paese rinomalo 
pe'sttoi formaggi, che in ìsquiÉittiza non cedono al confronto di quello di Hoquefort, di cui a 
quinto sembra, è dui specie di cowrararione. La montagna di Sossrnoge deve la sua celebrila 
lauto alla particelo re suo rosi ntiione come alla caverna di qiirslo nome, ove sono tiluatr le 
cantine di Saasenagr, uno dalle prtletc maraviglie del deludalo. 
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ritMiciwns Dm voutiaeio. JgJ 
Formaggio di flooic/orl (I). Trae il noma, con cui È chiamalo questo formaggio, dal 
villaggio »el quale feMnlwto, Alle proprietà ed eccellenti qualità di un tale for- 
mlggio contribuisce in parie iepecìolmento la naturale disposinone delle volle sotto le 
quoti suol essere depositalo per la di lui stagionati:™ , ed in parie giusta te osservazioni 
del sig. Cirou do Buzeraingue, al metodo, usilalo in quel paese, dì mugnere le pecore. Si 
spreme il latte con tono, e quando con li premitura non è più possibile di ottenerne, si 
battono a mano rovesci) e senza riguardo le mammelle, ripetendo questa operazione mol- 
tissime lolle e Uno a lento elio più nulla si ottiene (2). Quelli che por caso si troiano pre- 
semi per lo- prima Tolta e questo rigoroso mungimenlo , si mettono in allarmo , temendo 
per la salute delle pecore, te quali, nulla natante tutto questo , non soffrono alcun male, 
ne alcuna disgustosi conseguenti. 

Si preparai! formaggio di Roqucforl dal mese di magniti alta Hoc del mese di sguern- 
ire, avvegnaché il lille non eia troppo abbondante al finire del mese di luglio. Cioè lino 
a die dalle due mugnature otlcnerc si possono in ogni giorno trequarti di libbra per cia- 
scun animale, cerio che dopo quesl' epoca una Iole quantità ta diminuendo. Si fabbrica 
questo formaggio con una meschìonin di latte di pecora e di capra ; il primo serve e dare 
maggior consistenze n od operare in modo che rlcscir drbba della miglior qualità ; il se- 
condo serve a dargli la maggior bianchczia. 

SI mungono lo pecore e le capre il mattino ed alla sera , e si mischiano le due mu- 
gnature; da una stamigna si cola quindi il Ielle in una caldaia ili rame stagnato, in cui lo si 
fa talvolta scaldare onde impedire che inacetisca, o per separarti un po' di panna onile il 
formaggio non riesca troppo grasso. Entra il lille si versa il presame, il quale è comune- 
mente preparalo con un peno di stomaco di un caprello da pochi giorni nalo , e messo a 
macero nell' acqua fresca o pure nel siero ; un lai presame vuol essere rinnovalo tulli i 
quindici giorni. AH' istante che il presame è Introdotto nel latte si deve agitare con una 
mestola a co! frullo il liquido ; Indi lo si lascia in quiete. Quando la cagliala è formala, il 
fattore In rompe con le mani, girandole In tulli i sensi ; impasta quc'grumì e li comprima 
fortemente in guisa che ne risulti una masse, le quale , mercè il riposo, deposita e va ad 

(1) Booti efori, villaggio di Francia (Areyron) situalo a due lerii di un'eleva la collina, ove 
ai osservano le più belle volte foggiala nello Meta» scoglio, e tono disposte la due (d anco irò 
piani. È appunto sono quelle volte , in cui la temperatura si mantiene io tutto 1' anno al IO.- 
grado del termometro di Reaurnur, chB si trasportano gli eccellenti formaggi Calibriceli nelle 
montagne di Lanae ; quivi si Tanno migliori, c dopo nn certo tempo diventano marezzali , ed 
hanno quel sapore piccante aggradevole, per le quali cose souo tanto celebrali ed ansiosamente 
ricercali in tulli i paesi d'Europa. ^ Uni ili 

razione dell'acqui che copre le cavita delle grolle e trapela lungo le loro pare li. Eccellami sudo 
i pascoli di Urne ed alimentano 200,000 bestie lanute. In iliuna pane della Francia l' educa- 
zione di quelle beslic t tanla perfezionala, n* meglio estesa, ne seguilo con maggior economia 
che a I-arzae. 

(S) 11 sig. Giaon de Duzaraingoc , assleora eho con qneslo suo modo di procederò si ollie- 
ne il latte pili butirroso, ed il formaggio di miglior qualità: pregò pertanto ima de' suol amici, 
uno de 1 principali proprietari di Larzae, di volerne ripetere la prora , o 1' esperienza ba piena- 
mente confermalo le asserzioni del signor Gnor, perche è stato accertalo che 11 latto ottenuto 
con la percussione della mammelle, produceva ima metà più di butirro,' di quello che si ouicnn 
da un'uguale quantità di latte estratto co II 'ordinaria rangnalnra. Fu parimenti verificalo ebe il 
formaggio ottenuto dal Ulte' munto in tal guisa era migliore di quello ebe si eycvaeon i metodi 
comuni. Tatti sono pienamente d'accordo, a Linac.ehe la squisitezza e la celebri! a del formag- 
gio di Raqnefort sono, in parte, dovute al modo con cui si procede alla mugnaluia , cioè alla 
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occupare il fondo [lolla caldaia; Inchinando fucsia , si decani! Il Bieco die sovrasta lo ma- 
teria caseosa , la quale viene riposta nelle forme in legno di quercia , il cui fonilo È lutto 
traforato, ed hanno, ciascheduna, otto e dicci pollici di diametro, per sci di allena. 

llcitcndo il congnio nelle prime , si deve avvertire di comprimerlo bene , e di riem- 
pierle in moilo clic la materia ecceda gli orli, lo quello stalo lo si comprime, o assogget- 
tandolo al pressoio, o sovrapponendovi un 1 asse caricala del peso di 30 libbre. Cosi lo si la- 
scia per dodici ore circa , avendo curo di rivoltarlo spesso volle. Quando q UC i formaggio 
è Bofficientemcnle Epoglialo del siero, lo si leva dalle forme, lo si avvolge in un pannolino, 
e io si pone sovra lavolclle per farlo seccare I' uno a canto all' altra, ma in nodo che. Ira 
loro noti si tocchino ; siccome va soggctlo a screpolare, cosi dev' essere circondato da uno 
cinghia di grossa lela , clic Io serri e siringo convenientemente. È necessario di rivoltarlo 
due volte al giorno, spostandolo sempre, acciocché l'umiditi al silo lasciala, ahbia il tem- 
po di evaporare e possa meglio disseccare e più prontamente e sema riscaldarsi. Si ripu- 
liscono bene quelle lavolclle, e talvolta si cangiano. Per quindici o venli giorni consecu- 
tivi si devono usare Ielle le cure, e nienle meno di qncslo ictnpo richiedesi perchè posso 
ubbaslania seccare. 

I modi di procedere alla fahbricaiione del formaggio di Itoquefoil.comc osservo Cha- 
plal , polrelibero essere ragionevolmente migliorali. Lo preparatone de' formaggi inglesi 
dovrebbe servire d'esempio e di iilllc ammaestra mento per la fabbricatone di questa spe- 
cie di formaggio. Il caglio di una fona più cerla e più costante; un miglior modo di divi- 
dere e rompere la cagliala; una foggio di forme meglio appropriala, e nel genere di quelle, 
di Gloucesler; una compressione più conveniente e pili bene regolala, per cui tulio fuori 
sprema il siero; l'uso delle lele n pannolini pei formaggi; tali sono i miglioramenti, eh e sa- 
rebbe d' uopo introdurre in quesf Importante manifotlura. Sarebbe pur anco desiderabile 
di usare un melodo più uniforme onde scomparissero tulle le diversità nella qualità di 
quesli formaggi, 1 quali, d'altronde, sarebbero soggetti a minori perdile lavorandoli sotto 
quelle tolte. 

In un raggio di scilo od olla leghe inforno di Itonucforl si fabbricano que' formaggi , 
operazione che, come già dicemmo, viene eseguila dal mese di maggio a tulio sellcmbre. 
1 proprietari di quelle volle comprano 1 formaggi in tulle le stagioni, e questi sono quindi 
trasportali nei magagni di IVon;ucforl e vengono snelli a seconda delle loro qualità, ebo 
sono riconosciuta e slimale dagli esperti o periti in questo genere di commercio, i quali 

Ogni forma di formaggio fabbricalo nella buona stagione pesa verni libbre drca,qnlotI[ 

lo. Con quelle raschiature si fa un formaggio forte die si consuma in luogo, Cd è chiamalo 
rabarbaro. I formaggi, preparati terso la Une dell'autunno, sono di forme più piccole e di 
qualità inferiori. 

Le qualità che rendono tanto rinomati e fanno ricercati i formaggi di Itoqucforl, sono 
attribuite all'iufluenia che hanno quelle volle sul loro miglioramento e su la loro stagio- 
natura. Quelli, clic pensano, dice itozicr, che il sito, e le tolte nelle quali si fabbricano o 
sì depositano, quai magatimi, a maturare c pcrfciionare i formaggi,dopo cheson fallisce 
nulla conlribuiscono al loro perfezionamento, errano olire ogni credere. 

In vicinania al villaggio di Roqueforl e dal lato di mciiogiorno , bevvi un vallone n 
cbiassello , da ogni parte circondalo di una massa di rocce mollo dure , che si elevano n 
piombo all'altezza di circa dodici lese (1), e la cui sommità Torma , in alcuni sili , come 

(1) La ttsa.cìie si divido in 8 piedi parigini , compone la misuri di 3 bracci», 3 once , 3 
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mnuunrai del roMuccio. 287 
I' origine di una volla con uno sporto maggiore di una leso; il suolo che ha duecento no- 
vantun piedi di lunghetta per dieci piedi di larghetta è uno scaglio scabroso della alesai 
natura di quella dei lati ed ascende i use usi hi I ni en le da nord a mezzogiorno. L' entrala nel 
vallane È situala a nord, e può essere chiusa da una porla. Immediatamente al di lì dello 
scoglio, con cui termina il Tondo del vallane , si eleva ad una maggior alleila uu secondo 
scoglia di una mena lega di circo n Cere ni a , sul quale giuguer si può percorrendo una 
strada praticala a menogiorno. Il vallone, in quella posiiione, non può essere rischiamo 
dai raggi del sole se non che In alcune are, e nella stagione, in cui quesf astro benefica i 
nella maggior elevatezza al di sopra dell'ori no ni e: il luogo slcssodi lloquerort non può go- 
dere che pochissimo gli effetti della di lui presenta. 

Dentro lo scoglio clie circonda il vallano esistono appurilo le volle sullo le quali si 
prepara a stagionare il formaggio : elleno sono siale formale, e- Dimeno abbattale dalla 
natura; furono quindi ingrandito dall' orlo all' oggetto di renderle più comode. Fra quelle 
voile che ora sona in numero di venlisei, le uno souo interamente scavale Dello scoglio, l'el- 
Ira non lo sono che in parie. Lo sporto è formalo do muri cosimi!! con melloni e ricoperto 
di uu ietto; II davanti di tulle lo volle il ugualmente fabbricato-di melloni. Dalla disposino- 
ne del locale , si vede che quelle volle hanno la loro apertura , le une a levante ; altre a 
iramoiilona ed oltre a nord. Tulle quelle volle souo distribuito quasi nello stesso modo. 
L' alletta è divisa da alcuni tavolali disposti in due o (re piani : il più basso £ un sollerra- 
neo di circa 0 piedi di profondità, in sui si discendo per una specie di scala a mano. Il 
primo tavolalo e al livello della soglia; il secondo tavolalo è prossimamente od olio piedi 
al di sopro; quivi si ascende parimenti con una scala. In giro a que' piani havvi uno o due 
ordini di tavolali disposti con ossi a spalliera di circa quattro piedi di larghetta, ed e tre 
piedi di distonia ['una dall'ultra. Dalle misure prese in una delle grandi volle, In cui aper- 
tura k a nord, il sotterraneo lia nove piedi c Ire pollici di allena, venlun piedi e Ire pol- 
lici di lunghetta ediecisselle piedi di larghetta. L'alletta del livello del terreno e di selle 
piedi e dieci pollici; la lunghetta di dieeiollo piedi e cinque pollici, e la targhetta di 
quattordici piedi e due pollici. Il plano il più allo ha noie piedi e Irò pollici di allena , 
quindici piedi e scile pollici di lunghetta, e dodici piedi e nove pollici di larghezza. Ledi* 
mensioni delle allre volle sono presso che le slesse. SI scorgono in differenti sili dello sco- 
glio, ove le volle sono scavale , o particolarmente in vicinanti! al pavimento , alcune fes- 
sure o piccoli furi irregolari do dove esce una correlile d' aria fredda e forte abbastanza 
da spegnere un lume, oppressi mando velo, e vi determina il freddo ghiacciolo che quivi si 
fu sentire; ed i appunto a quello a cui attribuire si deve ciò che regna in quelle volle, a 
si provo nel vallone. Le correnti d'aria hanno la loro direzione da.sud a nord. Vi sono alcu- 
no volle che ricevono lo correnti dall'est; ma le migliori sono quello di sud. Quanto più 
l'sris citeriia b calda e più fredde sono quelle correnti e forti. L'aria che s'introduce dalla 
crepature dello scoglio esce dalla parla d'ingresso, e vi stabilisce una continua corrente. Il 
freddo è tale, che Clmplal dovelto osservare nel giorno 31 di sgosto dell'anno 1787 che II 
termometro il quale segnava all' ombra ed all' aria aperta 23.° H. discendeva al sopra 
zero dopo un quarto d' ora di esposizione In vicinanza di una rapida corrente. La tempe- 
ratura di quelle valle varie secondo la loro esposizione, il calare esterno, o il vento che 
soma. Il venlo che procede da sud pare che accresca la loro frescura. 

Appena i formaggi sono pervenuti al richieslo grado di secchezza, vengono trasporta- 
li dai magazzini in quelle volle , e quivi si procede olla loro- insalatura , cospergendo di 
sa lu lii, iuiiiio un giorno una porle ed il dimani l'altra. Dopo due giorni si asciugano conni! 
pannolino; qualche tempo dopo si raschiano col coltello. Si colloca una forma su l'allra, 
ri^^iiii.ldlc j pile; in quello slato si lasciano por lo spazio di 36 ore, Irascorsu le quali si 
slrulluanu ben bene lutl'ol l'intorno all'oggetto d'impregnare di sale tutta lo circonferenza, 
si amuiucchiauu di nuovo fino alla dimane, e si salcggiano di nuovo; nel giorno sutsegueu- 
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le li strofinano ancora e nuova meli le si tarmano in pile e pei Ire giorni. Si rischiano di 
nuovo, e si ordinano in pile sullo quelle volle, e quivi rimangono per quindici giurili. Ira- 
scorsi i quali tengano collocati sovra assi in modo che l'una Forma l'altra non tocchi . Dopo 
quindici giorni si scorgo alla loro superficie une lanugine bianca che Ha d'uopo levare: do- 
po qualche tempo ani muffi scoilo di nuovo in azzurro e bianco , per cui si ripuliscono di 
nuovo. Dopo quindici giorni ancora si ricoprono di una lenugglne rosse e bianca. Da quel 
memento il tonneggio ha raggiuntoti richiesto grado di perfeziona mento; non al deve per- 
ciò abbuerà di raschiarlo e ripulirlo tulli i quindici giorni. La bontà, e qualità del formag- 
gio seno aggiudicalo, levandone un [3 ss elio con ta scorbia od assaggiandolo. 11 formaggio 
di prima qualità è di pasta dolce, Dna, bianca, di sapore graditissimo, lievemente piccan- 
te, e marmalo iti auurro. Dopo quattro mesi di una late slaglongtori, 0 la perdila di una 
quinta pane almeno, lo si tenda 50 franchi al quintale. L' utile sarebbe grandissimo, so 
non fosse diminuito dagli interessi del capitalo impiegato uell' acquisto del locale. A Ho- 
quefort si fabbricano annualmente 900,000 chilogrammi di formaggio. Sebbene sia opera 
difficilissima quelle di trovare una località lauto favorevole coma quella- di Roqucfort a 
ecusa della costrizione delle volle pe' formaggi, nulla òslEUte si pervenne ad Imitarli por- 
feitamcnte, facendo deposito dei formaggi nelle centine freddissime, procurando di man- 
tenervi una continua frescura con meni artificiali. 



Ilo credulo ottimo ditìsamcnlo di mettere limami allo sposiiiono del modo di prece- 
dere alla fabbricazione del formaggio di bufala, una breve deacriiione di questo animale. 
Il bufato È brullo assai; visto per le prima tolta, egli 6 quasi schifoso. Facilmente può es- 
sere educato; grande estremamente è la di lui sobrietà; e si accontenta di qualsia-i nutri- 
mento. Al pascolo, i bufali al pari dello tacche, son guidali dalla ghiottoneria : si pascono 
indistintamente di tulle te orbe. Seno avidi della paglia di segala. Allorquando sono nu- 
triti di alimenti sostanziosi, le loro ferie s' accrescono; Ingrassano essi prestamente, e di- 
tengono prodigiosa mente voluminosi. Semplice è il modo di governare i bufoli; di poche 
cure abbisognano e rare volle sono ammalali, tanto più quando possono vagare liberamen- 
te. I bufali sono sensibilissimi al freddo. 

Nella stale Ha d'uopo condurli all'acqua almeno duo volle ol giorno; trisli li rende la 
pri vallone del bagno. Quando si vogliono far lavorare e necessario indossarli una copertu- 
ra di canapa , la quale ha il doppio vantaggio di presertarli dai rigori del verno , e dalle 
punture degl'insetti nella state. Atteso la dispostone delle loro corna non si possono ag- 
giogare per le lesta; ma invece si guidano pur le orecchie. * 

All'eli di quattro anni, 1 bufali, allorché hanno cessalo di crescere, sono est rema men- 
te vigorosi. Accoppiano i borali alla lor fona un grande ardore, ed un'ammirabile pazien- 
ta. Sembra che lavorino senta inquietarsi! ni slancerai mai. Olire I lavori ordinari della 
terra e di trasporti, si possono rendere utili i bufali, sostituendoli ai cavalli per mettere in 
movimento macchine, mulini, per rimnrctiiare le barche su l'acquo de' fiumi, ce. 

Noi paesi pantanosi, ove il terreno 6 fangoso, i bufoli ai assuefanno maravigliosamen- 
te, mentre lo altro bestie vengono colpite immediata monte da grevi malattie- Hellu paludi 
situate particolarmente alle rive del mare, ove si vede, per dieci mesi dell'eneo, sviluppar- 
si incredibilmente lussureggiamo la vegetazione, la quale ha l'apparenza dei più ricchi ['fi- 
scoli, a causa della loro vastità e profondità, si veggono correre gravi rischi, le mandrc e 
gli armenti; ma il contrario ovviane de' bufali, essi penetrano con ardimcnlo in quelli sta- 
gni, in quelle paludi , in quelle maremme, che non conoscono-, sprofondano, ni rialzano, 
scompaiono quasi del lutto, ed a capricciosi dirigono iu tulli t sensi, occupali costante. 
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mente e piscerei delle pia belle e mi e lied erbe, e sempre minacciali del maggior periglio 
sema temerne le conseguenze. 

Le carne di bufalo, abhenchè un po' dure , è nullameno buona , particolarmente so 
l'individuo è giovane. Eccellente 6 lo sterco ed ha l'odor di muschio specialmente nello sia- 
le; il sego è abbondo irtissimo e di ottima qualità; il cuoio è ricercatissimo; il prodotto di 
questi due orticoli baste solo a compensare le spese. 

In primovera orditi «riamente nascono i bufalini; stagione in cui le madri trovano o pa- 
scersi ebbondonlemcnle; in poco tempo ingrossano talmente che figurano mostruosi ; per 
ciò basta solo lasciar loro lutto il lolle dello madre, e permetter loro, quand'hanno un me- 
se di eli, di segui (ir II msdro al pascolo. Per accostumarli a lasciarsi gote moro, è neces- 
sario trottarli con riguardo, presentare loro con la mano qualche granello di sale. Con tali 
precauzioni, docili diventino i bufili, e le femmine si lasciano mungere redimente. 

Il latte della bufolo è molto grasso e di un sapore graditissimo sebbene un po' muschia- 
to; è ibb andantissimo, serve all'ordinarie consumazione ed alla fabbricazione de' formaggi; 
Il butirro, preparalo con la panna, lolla a quel lane, è eccellente. 

Non è vero che I bufali si apovenlonn, come il e preleso, al più lieve scoppio; I colpi 
di fucili scaricati a conto a loro, producono su di essi nessun effetto di timore uè di emù- 
xione. È falsa ancoro l'opinione che 1 bufili delle Lande fuggono allo vista del color rosso; 
i paesani di qua' villaggi vestiti sempre di giubboni russi, si avvicinano a loro senza lem» 
e senza che mei sia avvenuto il più lieve mule, É incsallo il raccontò che il bufolo sia sem- 
pre sporco, e rifluii di lasciarsi pulire; nessun animale domestico, forse, nnn si presta più 
volenteroso c docile alle necessarie cure; al momento che si comincia a spazzolarlo, cessa 
dal mangiare o di rugumarc, ed In ciò trovo tarilo piacere , ebe Unisce per sdraiarsi e di- 
stendere le sue membro In modo di meglio prestarsi alle fregagioni ed al pulimento. 

I bufali sono docllisslml. Selle lande , e come in Italia, un ragazzo di 10 a 1! anni ba- 
sta solo o condurre e dirigere nei luoghi 1 più deserti una mondra di 20 bufali. Nel regno 
di Napoli non mancano ì bufoli , e buono razzo di essi, ugualmente che quelle di bovi, di- 
pendono dallo scella di tori bufalini e delle bufale. Il loro bufolino suol essere forte, non 
corpacciuto, non capriccioso, di buone spalle e di collo grosso; e la bufala esser dee della 
migliore disposizione della specie. La monta si fa come quella degli animili bovini. SI do- 
mano i piccioli bufoli come i giovenchi. Ne' paesi del regno di Napoli si accostuma di met- 
ter loro alle narici un snello di ferro, mediente del quale , tiralo col funicelle dal bifolco, 
si fo girare la bestia come si vuole; si-atlsccano all'aratro, al carro, e servono come i bovi. 
Quivi pure comunemente si mangiano di sifialli animali il latte, te interiora e te estremila, 
c la lesta, ritenuto che la carne sia ingrata al gusto, non è mangiata per ciò che dalla ple- 
be. Per renderla pel meno cattiva, si molle la bufala nello steccalo e si fa straziare da gros- 
si cani fino al sangue , il clic dicesi da quei paesani la caccia della bufala ; e m ultimo si 
anidra. 1 Nielli bufalini si possono mangiare senza nausea. Essi devono essere castrali 
all'eli di un anno. È essenziale uno tale operazione perchè perder possano la naturale loro 
ferocia. Allorquando i bufoli , destinali alla riproduzione hanno compiuto il quarto anno di 
loro eli , divengono al pari dei lori capricciosi e talvolta perigliosi, specialmente in tempo 
dei loro amori ; perciò si deve sostituir loro I più giovani , e mandar quelli al macello, o 
pure farli castrare per destinarli al lavoro. Cessano pertanto di essere alti alla propagazione 
della specie come il bestiame bovino , o quando più non servono , insieme con le bufala 
vecchie si fanno ingrassare pel macello. 

il." Formarlo col (alle di bufala. Ecco il metodo che ai osserva ne' paesi del regno 
di Napoli per la fabbricazione del formaggio di bufala. Munto il latte e versalo In tinoua , 
vi si mette il caglio di capretto; e dopo di essersi rappreso con la spatola dì legno ai taglia 
a peni grossi. Indi con una eaziullera di legno si leva 11 siero che si [a bollirò per trama 
la vienila. Quel siero bollente , che resta dopo la ricalla , si niello sopra la pasta del cacio 



rappiglialo, ti maneggia, ci cuoprc eoa pannolini!, e ai lascia fcrmcnlnro, comò dicono quel 
usciolai , sica a tanto dio i arrivala ul suo punto , come si pratica con la pasla da fare il 
pane : la fermenta ai une deve continuare per quanto o sei ore nella siale , e nuli' inverno 
dalle dicci alle dodici ore ; e quando tirala con le ninni , quella pasta Blu , cioè a dire, si 
distende , senta rompersi , allora col meno dell'acqua calda o del siero cui do s' imposi» 
di ouoio, e se ne formano lo jiroiiuiure o provole, di figura ridonda e del peso di un ro- 
llilo in circa ; o pure le mozzarelle , grosse quanto un arancia. A misura clic simili cose 
si compiono, si mellone udì' acqua fredda , ,[' onde passano poi , dopo che il lavoro è 11- 
uid.i, nulla ijlaniijiu leggiera ove slatino per ore 21. Cunseguenleittoiile si niellano per gior- 
ni Ire □ quattro uells salamoia più silura di salo ; o in ultimo le solo provole , volendole 
serbare , a coppia legate con giungili , e appese a luii|>a verga si ranno «nimicare dal le- 
gname corrotto , die ablrudaudu , lulU si risolva in l'unni, senta dare vampa , servendosi 
unebe laliolla de' muschi degli alberi. Le mojuareUe si chiudono entro il mirto, arbusto 
nolo, o pure qualche rolla eulro lunghe paglie da coprirò sedie ; o Dualmente dentro olio 
slcisa pasla, u a quella di caciocavalli , mettendovi latte dentro, delta in quei paesi dorso, 
e si mangiano fresche. Da quel lanlo clic resta c che si fa riposare si coglie il butirro, o 
sia la parte oleosa, la quale può san-ire di rinieiliu. l'ina m un lo il residuo si dà a' cani, ai 
i| ii a li puri; ni ifii miri idi ra u;.'iii al Irò iiuiu ili 'piul.-noglia Ielle. Le ricolte di bufala die val- 
gano [iocii, il saloli jiiu e si tolgono n poco proiio alla classe più indigente, o si douuiiu 
a' (jovcrclli. 

ti. Fornuffl preparali n mlMl eoa «Mluue «.sciali. 

Formai/oio Scfta&s tener. Nel cantone di Glaris(l) (Svinerà ) si fabbrica una lai qua- 
lità di formaggio die lucrila 1' allemìone degli agronomi. Questo prodotlo, sebbene sia i 
buon mercato nel paese in cui li si fabbrica, È nullamenu venduto a caro pretto all'estero, 
uve è ricercatissimo; facile i il modo di procedere alla di lui fabbricaiioue ; ed È fra gli 
altri distinto, attesoché in quella palla baivi frammista la polvere di mclilola ceruleo (2). 

(1) Glaris, cantone delti Svinerà, situalo ueN'Àllc-Alpi, ed nno de' più picciuli della Con- 
federinone Elvetici. Lt belle pianure , che si veggono in vicinami del lago di V/allensladl , e 

quali si alirnenla un grau numera di bestiame , È questa canone. Vi sono graniti foreste .lì iii- 
ni ; ed in quelle montagne vi sono immense ghiacciaie ; si trovano anco giaciture di marmo e 
di ardesia. Vi sono multe acque minerali. La fallirle alio ne del formaggiu verde , il srfiab:iger 
forma un ramo considerevole .11 esp.n-i.Wic. Il generale Susso Suvaruw, nella sua ritirata dal- 
la Si iiiera, avvenuta nell'autunno dell' anno 1799, attraversava questo camene , e sorpassava 
le j, ili orriliili miintaguecon un'innata me rienle dalla fame ed estenuala dalle fatiche. Le te- 
le , i tessuti di catane , le stoffe stampite e quelle di lini souo gli oggetti più importami del- 
l'inJn-liia ilei paese. 

(ì) Trifeliam mrfitotnt eae'uha LinntL 11 melilolo ceruleo e uno pianta ammali' , indi- 
gena, che si può coltivare ovunque. Ella vegeti e cresce su le monlignc sino a 1100 metri al 
di aopra del livello del mare. U radice e sottile , semplice , bianco, legnosa, poco fibroso. 11 
t aule e pi pedale o t ripedale , ritto, scandiate , un po' angoloso, liscio, vuoto, ramoso. Le fo- 
glie alternimi , lungamente peiiolole , ternate lisce , eolle fogliallue sessili , otaio-acole . iea- 
lellate. I fiori disposti in spica quasi capitila e globosa , ascellari, della lungheui delle foglie 
con la corolla ceruleo. Legume singolo, rostrata do una punta, liscia, corto ; più lungo del ca- 
lice che si apre ndla sutura superiore c contiene due 0 tre semi gialli , rolondi , odorosi. Que- 
sta pianta ha un sapore grorioso, ed uu udore piacevole, aromatico. Li si conosceva nn leropo 
col nenie di fatta 6olia.no dei Perù. La iufusiotue Itifarmc pre/iirala con qucsla pioula c lie- 
vemente aromatica ed eccitante. 
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Appena munto il latto i!c\' essere Instatilo nulle cantine , ove rimaner deve in quiete per 
qua lire giorni, quelle untine aon Bionici) ale costantemente Tresche eoi soccorso delle sor- 
genti o delle romene, ed i vosi che contendono il lolle, sono immersi per alcuni pollici in 
quesl' acqua fresca. Quando si vuol Tare il formaggio si trasportano i tosi nel locale all'uo- 
po destinalo : si spanna il lotte, il quale è Tersalo in una caldaia, mettendoli del siero ina- 
cetii» o pure un addo debole, cerno per esempio, il sugo di limone, all' oggetto di procu- 
rare lo coagulazione. Si colloca alloro lo caldaia sul fuoco, e In si scalda assaissimo, tra- 
mescolnndo con un frullo Follemente il coagulo. Appena il siero è interamente separalo , 
si leva il formaggio dalla caldaia , e lo si colloca nelle forme folte con la scoria d' abete a 
tulle traforale , onde possa lihcramenle sgocciolare il liquido, e cift per Zi ore. Trascorso 
queslo tempo, si levano que' formaggi dalle forme per collocarli in vicinanza al fuoco, ed 
opporli in più grandi forme , ove a couso di un dolce colore, provano un movimento di 
fermenlaiione. Dopo Alcuni giorni si levono di là e si collocano nelle bolli perforale, co- 
prendoli di un' asse coricala di pietre, la quale deve operare uno farle pressione. Riman- 
gono in quella posiiione per oleuni mesi e sino ni momento che quC' formaggi devono es- 

magglo , si mescolano cimine libbre ( da once 16 ) di polvere di melitelo , ed otto a dieci 
libbre ( da once 18 ) di sale fino, ben secco e decrepitalo (1). Al momento ebe la meschian- 
za di queste tre sostarne è compiuta , ed esse più non formano che una massa omogenea , 
si riempiono le forme spalmale di butirro o ili olio, le quali rassomigliano ad un cono tron- 
co della capacità di quattro a dieci libbre (da once 18) , c quivi si comprimo fortemente 
lo materia con una mina di legno; dopo otto o dieci giorni si levano dalle forme i formag. 
gi, si fanno seccare con precauzione, acciocché non screpolino. 

Si potrebbe alluore utilmente la fabbricazione di questo formaggio verde ne'paesi, 
de' quali il principol commercio e il butirro. Fer preparare la polvere di melitelo ceruleo, 
si fa disseccare la pianta, e la si ri Lince poi in polvere finissima ne' modi conosciuti. Comu- 
nemente i formaggi ili Già ria pesino 8 a IO libbre (da once 18) ciascuna forma. La prima 
qualità si manda all' estero, il restante si vende e si consuma nel paese istesso. 

ti." Formaggio coi pomi di terra. Nella Turingio (2), ed in una parte della Sassonia 
si fabbrica con i pomi di terra una certa qualità di formaggi che sono ricercatissimi ; ed 
eccone il modo di procedere. 

Si scelgono i pomi di terra che hanno lullo le richieste buone qualità ( i grossi bian- 
chi sono 1 preferiti) , e si fanno bollire ; e quando sono a sufficienza colli , si macinano e 
si riducono in posle in un mortalo di pietra neon Ioli' oltre mezzo. A cinque libbre di que- 
sto polpo , che dei' essere lutto eguale ed omogenea , si oggiugne una libbra di tallo ina- 
grito e la necessaria quantità di sale. S' impasta ben bene una Iole mese Manza ; la si rico- 
pre di un pannolino, o dopo Ire o quattro giorni di quiete, secondo ta stagiono, la e" im- 
iti Alcuni sali hanno la proprietà di screpolare con strepito, e di saltare io ìsrbeggio , al- 
lorquando si riscaldano bruscamente, ed un tal moda di agire chiamasi di trip i fora. La causa 
si e che l'acqua fonala fra te loro molecole piglia lo forma di gai e rompe i distaili. Pel sale 
marioli a sale romane basta nna temperatura poco elevala permettere in liberta l'acqua com- 
binila chimicamente col cristallo, od a far prendere la forma di gaia quella che non è cheim- 
prigiooala, ed a rompere I cristalli con violenza. 

(3{ Turingia, paese drll'Alemagna fra l'ilari, la Saate , la foresta dello atesso name e la 
Wcrra. Le produzioni di quelle contrada sodo i cercali , le fruita , il pastello ed altre piante ; 
lino, sale, argento, rame, ferro, magnesio, terra perla porcellana, carbone di terra, acque mi- 
nerali, pesce, sotuggiumc, animali domestici. Sono in attività di lavoro, le fabbriche d' anni , 
di cerussa, di liquori spiritosi, di porcellane , di vasi di gres , diatromenli per li filatura, le 
fucine pel rame e pel ferro. 



Dlgitizod t>y Google 



paste ili nuotn ; dopo di die si rotili™ qui: Il a mosso divisa in piccioli ceslclti , i 
perdono col tempo la loto superflua umidità. 

Al momento opportuno quando sì erede che siano quelle formagclle sufflclen 

sgocciolalo, si melluiio a seccare uH'onibra dopo amie disposto per istruii in grandi Tasi 
o celle bolli : con iole disposizione si lasciano per lo spezio di quindici giorni. 

Sì fabbricano ancora allre due specie di slmili Formaggi; la prima al compono di qual- 
ità pirli di polpa di pomi di lerra e due parli di cagliala ; la seconda contiene due libbre 
di pomi di terra, e quattro libbre di lotte di iacea o di pecora. 

In alcuni paesi delia Germania, avuto riguardo alle locatila, si fabbrico un simile for- 
maggio. In qualche sito si scelgono i pomi di lerra di buona qualità e si fanno cuocere, per 
meli solamente ed a vapore; si puliscono bene, si grattugiano e ai riducono in polpa, in- 
di si mescolano alla cagliata Fresca nella proporzione di tre parli dei primi e due parli del- 
la seconda. Dopo avere bene Impastate quelle sostarne, si obbandana lo massa alla quiete 
per Ire o quattro giorni secondo la temperatura dell'atmosfera, e si foggiano poi a guisa di 
picciole rormagcl!c che ai saleggiano e si Fanno seccare. 

Si preparo ugualmente un buonissimo formaggio, con uno parte di polpa di pomi di 
lerra, gii, come abbiamo dello, coufeiionals, a tre parli di cagliala dì lolle ili pecora. Que- 
sto Formaggio è di un grandissimo sollievo al poveri, con esso si prevengono i bisogni del- 
ta Teme, e si provede benissimo agli abitanti di alcune vallate della Savoia (I). 

Quanto più questi Formaggi invecchiano, e lauto più divengono migliori; irroge il van- 
teggio che si ha che in essi non si generano i vermi di qualsiasi specie e si possono con- 
servsre freschi per molli anni, purché siano mantenuti sempre in luogo secco, e custoditi 
nelle bolli ben chiuse. 

16." Formaggio di Watfalia (!}. Si fabbrica un la! formaggio con latte spannalo ; 
avvertendo perù di non levor lo panno in Uno o tanto che 11 latto neri ha acquistalo un lie- 
ve sapore egrello. Il latto spoglialo delta panna è versalo in una caldaia, la quale dev'es- 
sere collocala in vicinarli» al fuoco, dove ben presto il lolle si coagula spontaneo mente. La 
quagliala dev' essere messa in un sacco di grossa teli , il quale viene quindi ne' consueti 
modi caricalo di grossi pesi all'oggetto di premere e mandar fuori tutto il siero. Quand'è 

(1) L'addinone dei pomi di terra ol formaggio ronde questa sostanza più nutritiva, e dì più 
facile digestione. Curale preparazioni veramente utili ed economiche hanno suggerita l'idea di 
una frode, che lunedì sì prolica in loghi I Ima, ed e d'introdurre coi meni sovra indicati la pa- 
sta dei pomi di terra cotti nelle graseic, che sono desiinatcalla preparazione dal sspone;c quel- 
le particolarmente, che i fabbricatori fanno raccogliere nelle grandi cucine, sono più dell'al- 
tre falsificate. Una tate fraudolente mescolami è la causo di un grave mate per la labbricizio- 
ne del sapone ; perocché non solo lutto il peso dei pomi di terrò È pagalo in puro perdila , ma 

ra di questa materia cstraoca rende le soluzioni alcaline vischiose , ed obbliga 
;gior dose di soda o di potassi, tn Francia si è talvolta Falsifica- 
la dalla «ssa. Però, quando siavi anco il più remoto sospetto di 

noi Buggerilo pel butirro, e la verità si appalesa in tutta la sua luca. 

(2) Vestfalia, provincia che forma parte de 11 1 Alemanno. Il climi de'paesl che compongono 
quella provincia e uo po' freddo. Le produzioni territoriali c del paese sono il frumento, i frui- 
ti , ì legumi , il lino, le legoe , la torba, il carbon di terra , il ferro, il rame, il piombo, il sale. 
Ir acque minerali, i cavalli, gli animali grossi e piecoli, il pesce, li api. L'industria si esten- 
de nelle fabbriche di lino. Vi «no parimenti Fabbriche di cotona , di vetro, di earto , di ouoio, 
di tabacco, di polvere da caonone.ee. L'esportazione 0 sia il commercio esterno consiste nelle 
tele di diverse esaliti, nelle chincaglierie , negli aghi 0 spille da cucire , armi , rame , euoio , 
retro, carta, tabacco, acquavite , cavalli, ec. All'epoca dell'impero francete, questa provincia 
formava parte dell'impero di Vestfalia. 
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bene asciugalo il coagulo, e quindi ridono secco il pia che sin possibile, Io si rompe, lo, 
si frantuma e con le mani si riduce in minuti bricioli. Casi ridallo, il csciolaio Io mede In 
un (inolio ben pulito, in cui viene abbandona In per olloo dicci giorni ed anco più o me- 
no, e ciò U secondo del piacere, se si desiderano, cioè, formaggi forti o dolci. Nel tempo 
di questa operaiione, che chiomosi mnlurarinne, stagionatura, il formaggio è costretto di 
proiare un principio di tcrmenlaiione attiva, e talvolta si ricopre di una spessa crosta quan- 
do non siasi avuta l'avvertenza di levarlo dal llnorzo prima eh' olla si formi. Allora il for- 
maggio dov'essere loggiato in pani a' cilindri, coli' addizione in pria di una buona dose di 
salo e di butirro, ed una lena parie di quagliata recente, all'oggetto di arrestare la fer- 
nicnlaiione. Vi si mescolano ullrcsl qualche lolla il pepe , i garofani ed altre drogherìe in 
polvere. Atteso che i pani sono di picciolo dimensioni, per ciò disseccano prontamente in 
pien' aria, o sono ben presto stagionali, msluri e quindi opportuni alla consumazione. 

Volendo soddisfare al piacere de' buoni gustai, fa d' uopo tenerli sospesi, allorché so- 
no quasi secchi , sotto il cammino , ove si bruciano le legne. Là si [astiano stanziare per 
molle setiimaue, ed a causa di una tale operazione, il loro sapore ed il loro ndore diven- 
gono singolarmente migliorali. Dire volle simili formaggi sono esportati c formano l'oggcl- 
□ di un coni mcrcio esterno. 

CAPITOLO xxrx. 

SOSTANZE DEDOTTE DAL flLEBO. 

Levalo la panna per fare il butirro; separala per mezzo del caglio la parie caseosa del 
lane, rimane un liquido che comunemente chiamasi siero (I). In quel liquido che compo- 
nesl la maggior parte di acqua, sono disciolli altri corpi ; fra gli allri v'è una porzione del- 
la sostanza oliosa che sfuggi alta meccanica prima operazione nella sua separaiione dal 
latte ed alla chimica operazione del caglio congiuntamente ad una porzione di caogulo. 
Q ut Sii due carpisi trovano disciolti in quel liquido e ritenuti in esso da uua lieve forzi 
d'aggregazione, pari all'olio che rimane disciolto nell'acqua a causa dell'alcali, col quale 
egli Torma II sapone. Il più lieve agonie, l'acido il più debole possono rompere c vincere 
quella forza di aggregazione, e separarli e padroneggiare l'azione dell'alcali in modo che 
l'olio separato ragglugneve può la superficie della dissoluzione (2). 

Due sono i metodi coi quali ottenere si possono quelle materie che stanno dlsciolla 
nel siero: I, 1 coli' evaporarono totale del liquido; 2." col soccorso od intervento di qual- 
che potenza od altro corpo. Il primo per dir vero importo troppa speso, o si Unisce per ot- 
tenere una mossa composta di diversi corpi insieme confusi ; il secondo a vece riesce più 
pronto, più facile , meno dispendioso c separali si ottengono benissimo i differenti corpi. 

(I) Abbiamo già detto che di siero hivvcne di due specie, il verde ed il bianco ; il [.rimo si 
separa naturalmente dal coagulo; il secondo i- quello clic si 01 tiene per mezzo dulia uinifirrs- 

(!) Ecco la rusinne per la quale facendo uso degli alcali o delle terre alcaline nella fabbri- 
cazione del formaggio, il siero * sempre torbido, e non si ottiene tbe in picciola dose il Conto 
c la mascarpj , servendosi de! bollimento o dell' agra solamente, tu lai caso bisogna operare 
con an acido più forte o con una dose maggiore di agra , onde neutralizzare l' aziona del corpo 
eie tiene disciolli climi camenle il Borito e la mascarpa , o siaoo ntcune pani butirrose e ca- 
co dopo terminate latte le operazioni è noi necessaria conseguenza dell'azione dei cllltf agenti 

1,'ncic top odia Agraria —Voi. IH. 39 
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II forilo, mnjtnrpa dolce, ricetta o puina. Ollcnulo il formaggio si rimolla la calda- 
ia al fooco, che, riacceso e più forte di prima, spinga la temperatura del liquido a più il- 
io grado. Nel tempo che si scalda II siero, lo si Iromaseola con un frullone, acciocché (ulta 
la massa acquisii I' egual grado di calore. Quando alla superficie del liquido si manifesta- 
no de' grumi, si tersa nella caldaia ov'è il siero, rimasto dalia fabbricazione del formaggio 
il lolle di butirro, o siero della panna diguazzali, e spingendo la temperatura dal 60° al 
65° 11. si separa una sostanza bianchissima die nuotante nel liquido a poco a poca viene a 
galleggiare alla superfìcie. Ecco che col mezzo de! calore viene disaggregala e svincolala del 
restanlo miscuglio una sostanza , che noi chiamiamo Dorilo, o masearpa dolce , la quale 
suol essere, con una mestola , separala dal fiorilo, e come abbiamo dello, in alcuni paesi 
alla serve ancora o fabbricare il butirro. 

Afnscarpa acida. Appena levalo il fiorilo si accresce la temperatura della massa, o sìa 
del rimasto siero in cui si versa una buona dose di agra o sia di siero inacetito e quanto 
basta per separarvi altra sostanza bianca caseosa, la quale per meno della ceiiulicra tie- 
ne separata dal liquido c messa in picciolo formelle dette garololc. Ed ecco che coH'inlor- 
vcnlodiun terzo agente si può vincere il potere solvente del liquido, o di altre sostanze 
in esso con tono le, e lasciare in libertà quesl' al Irò corpo. 

Selle fattorie od allillanzc di Jura e dei Vosges si fa ascenderò quasi al bollimento il 
siero rimasto dopo la fabbricazione del formaggio, ed a quello si mescola un po'di tallo fre- 
sco; in quel liquido si versa una certa quantità di agra: ben presto si formano dc'grnmi, ed 
ollorcbè si crede di avervi messa in baslcvol dose l'agra, e nel liquido più non siavi indizio 
di materia caseosa, si versa il tulio in una specie di manica di tela , dalla quale cola il li- 
quido e lulla enlro rimane quella materia grumosa. 

Scll'Auvergne pria di estrarre il /forilo o masearpa dolce, sì separa la panna che può 
essere rimasta nuotante nel siero. Kcco come si opera: si mescola al siero una dodicesimi 
parlo di lane nuovamente munto, e il lutto si versa in un linozio fallo di doghe allo al pari 
che largo. La penna occupa uno spazio di tempo di due o Ire volle in venliqualtr'ore a for- 
mare sul siero uno slralo che lo ricopre. Appena è presumibile che tolta la panna è ascesa, 
si fa colare il siero da un foro praticalo vicino al fondo ilei tinozza e che si richiude con un 
cocchiume; si riuniscano poscia tulle le panne levale, e si diguazzano nel Consuelo modo 
per fabbricare il butirro. In que' paesi alcuni sono d' avviso che il butirro ottenuto in tal 
modo e con quella panna , sia più fino e più delicato, di quello ottenulo coi melodi cono- 
sciuti. Dopo elio fu in simil modo levala dal siero la panna, si separa da qoello il fiorilo, 
ebe vi puù essere contenuto; ma per mezzo del bollimento so lamenta, giacché sembra che 
quella male ri a si separi assai più facilmente dopo che la panna è levala. 

. A Grujeres si opera nel modo seguente : quando il liquido è pervenuto al 10° R. 
(50° c.) a quello si aggiugno il bile di butirro, Cd il lalto sospetto, che non si è credulo n 
proposilo di usare per la fabbricazione del formaggio , qoando tutta la massa è in pieno 
bollimento entro si versa I' agra alla dose del 10 per 100 in misura , ed anco di più se Ge 
bisogno. Si sollecita il fuoao, si rialza la temperatura del liquido, e la ricolta ben presto 
compare alla superfìcie. Con la cuocilura questa malaria forma a poco a poco una crosta 
ben bene aggnimolala; ed allorquando è compiuta interamente la separazione, si toglie al 
fuoco la caldaia, si innalza quindi una schiuma spumeggiante che si apprcscnla alla super- 
bie, allora colla cazzuliera o con la mestola forala si separa la crosta in grossi pezzi, che 
si pone nello forme situale sur uno sgocciolalo"). A causa del rairreddamento, la ricolta si 
ralibjija, si rinserra, c quand'è compiutamente fredda, forma una massa coerente, che ap- 
pena uscita dalia ferma ne conserva la figura. , 

Operando in tal morio, si attiene in una volta il fiorilo e lo moscarpa. Lo ricolla o fio- 
rilo è un nolrimonlo mollo salubre, nulrienlc e di facile digestione ; lo si mangia senza ul- 
teriore preparazione dai villici nelle noslre afiltlanze, e dalle persone occupale olla fabbri- 
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lozione de' formaggi e tornii ii accostuma iu molte parli della Svinerò. La muscaipa o vece 
si conserva per molli mesi , alleggiandola od anco facendoli! alTumjcare. Per I' msjiohir i 
della mascarpa si usa il sole nella misura dal S ol 7 per tenia e per la ruminazioni; ili: w- 
essere accasellala sur una gralluggia, la quale fa d'uopo elio sia collocala sotto la cappa 
del cammino a ricevere il rumo delle legno in combustione. Quando il salo è interamente 
assorbito, o che acauaa dell'evaporazione, lo mascarpa c diminuila lo tona parlo almeno, 
o In si mando al mercato a tendere, o puro lì dò come alimento ol villano lavoratore. 

In alcuni paesi del regno di Napoli si adopera ad ottenere la ricolia nello stesso modo 
eba ai lavora a Gruyercs. Si mescola al siero rimasto dolio cuocilura del formaggio la de- 
cima porto di latte Tresco c poscia si rattizza il Fuoco , e lo si rende più ardente di prima ; 
col frullone si tramescola ben bene, acciocché lo ricotta nuotante , si porti a galleggiare la 
superficie, ed al primo opparirc del bollimeolo si verso l'acido che operare dete la coagu- 
latane. A quest'effetto si puù usaro il suga di limane o l'aceto farle, o l'agro a siero i na- 
teli lo olla dose di 1,11° a 1, 10° dello totalità della prepararono ; si tramescola con ogni 
cura le mossa, ed, al momento in cui sensibile si appalesa il bollimento , si leva la caldaia 
dal fuoco. La bontà e la squisitezze della ricolla dipendono dallo scegliere e bene distin- 
guere il punto preciso in cui cessar deve il fuoco. Quand'6 troppo cotta non [io la richiesta 
pastosità; so subitamente appena che il mezzo della caldaia si copre di uno schiuma bian- 
ca, la si leva con la cazzuliera, riesce de lieo listi ma è vero ma non si conservo. Lo ricolla 
torma uno sitato di due o tre dita di spessore ; la si raccoglie e si ripone nello formo n 
sgocciolare. Questa rlcolla o formaggio dolce, come si suol dire.6 buonissimo da mangiarsi 
caldo all' Istante , o ne' primi giorni in che è slato preparato. Saleggialo e conveniente 
■nenie seccalo, dividi duro a segno che si puù gralluggiare, ed 6 buonissimo o condire lu 
vivande di farina di frumento pari olio ricolta schiarila. Lo migliori ricotte dicoosi quelle 
di Tramonti e di Avello, regno di Napoli , o sono delicatissimo ■ mangiare. Ed è appunto 
in Tramonti, ove, per avere le ricotto squisite si suolo agglognere al siero residuo olirà 
porzione di lolle. In quella Provincie si accostuma soleggiare lo ricotte, e dopo cho si so- 
no ben ristrette, si mettono dentro alla crusca, volgarmente traina. 

Zucchero dì Utile. Disclollo nell'acqua, principale componente del lolle , dopo sep-j 
rato le sostanze sovra cnnuniiote, cìoc a dir bene, il caseo ed il butirro, rimane io zucche 
ro di lille od altri sali do noi accennali; lo zucchero di lotte, altro degli clementi, per cosi 
dire , del lolle si prepara nel modo che segue ; Il siero rimasto dopo la fabbricazione del 
formaggio, e dopo che gli fu separata lo ricotlo e la mascarpa , dev' essere chioTiGcata , 
quando no '1 sia di gii abbastanza, col bianco d'uova sbattuto e ridotto come neve ; questo 
vi dev'essere mescolato nel consueto modo, allorquando i quasi bollente il sicro,indi pas- 
salo a traverso un pannolino, in guisa late the perfellamenle limpido riesca. Quando egli 
sin ebiaro abbastanza, e null'allro perciò richiegga, (la d'uopo foro addensare quel sieio iu 
caldaia di rame in modo che sia ridotto alla quarto porto del lolole suo peso. Allora va ver- 
salo entro vasi di maiolica, i quali devono essere riposti in luogo in cui fresca si mantenga 
ta temperatura; e dopo trascorsi alcuni giorni di quieto, su le interne pareli del vaso appa- 
rire si vedrò cristallizzalo il sale di latte o cuccherò di latte. Lo si potrebbe ottenere ben 
anco, facendo evaporare interamente e fino a secchezza la porle acquosa del siero, ed al- 
lora sì avrebbe per residuo una massa granosa, gialla o bruna , che in molli luoghi serve 
di alìm culo. Lo zucchero di latte, proparato con quell'ultimo metodo, sebbene crhlulliz- 
. iato, non i abbastanza puro, fa d'uopo per ottenerle Iole di farlo disciogliere e crlotalliz- 
zarn ripetute volto di seguilo, f pastori nello Svizzera ne preporouo in grandissima quin- 
tili o ne fanno di osso un attivo commercio. 

Per lo preparazione dello zucchero di lane, puramente dedoilo dal sino , e assoluta- 
mente necessario che il siero sia fresco, allrimenli , se incomincia a manifestarsi la fcrrnen- 
loziono acida , allora non solo Do d' uopo perdere uno porzione dello zucchero di lolle a 



causa della sua decomposi ti one, ma l'acido eli e per opera tale «iene generalo , Impedisce 
lo zucchero di lolle di polcr cristo Miliare. 

Necessario parimenti si rende lo depurazione per meni) dello cGiarificaiione del siero 
all' oggetto di separare per quanto si può, tulle le più minute particella o molecole di ca- 
sco, clic fossero pur qualsiasi casa rimaste nel siero, le quali sarebbero tempre d'impedi- 
mento allo perfetta cri sia I linai io ne dell» niccherò. Il liquido rimaslo dopo la primo eri- 
alai linai io ne, separalo dal sole, può essere di nuoto addensalo al fuoco, o con elò da Baso 
si può ottenere olirò zucchero di lotte , ma se si conlinua ancora per la terza vollo a farlo 
evaporare, allora insieme a un po' ili zucchero cristallizzane- gli altri sali del latte. Lo zuc- 
chero di latte taulo dello prima quanto delia seconda cristallizzazione d' ordinario anno 
impuri e perciò 6 necessario depurarli come gii dicemmo. 

Abbunilanlamenle si trova lo zucchero di latte in commercio, desso è di color bianco 
fosco, e in poni cristallini, formali ili grossi cristalli su meleti temente regolari, I quali sono 
parai lelipipedi terminali con piramidi a quattro facce, e la cui spezzo luro È lamellosa. Mes- 
so sotto i dcnli stride. Ha un sapore, dolciastro foluo ed ili pari lempo arenoso; ha un peso 
specifico di l,S(3. É poco solubile nell'acqua; per discioglierlo compiutamente, fonoo hi- 
sogno dodici porti d'acqua fredda e quattro parti d'acqua caldo. Ecco la ragione per cui 
egli liete cristallizzi re coi raffreddamento. La suo dissoluzione può essere evaporala al di 
la del punloclicsi richiede per cristallizzare, e nulla oslanle è necessario un internilo di 
lempo lunghissime- pria che si cucitoi la c risia II izz azione. L'alcool assoluto non ne disto- 
glie un atomo ; lo stesso ovviene dell' etere. È ina Iterabile all' aria. Don si è polulo finora 
trovare il modo di far subirò allo zucchero ili latte la Ter m emozione alcoolica tanto solo, 
come coadiuvati! dal fermento. Lo zucchero di latte conliene il Vi per cento di acqua , la 
quale non può essergli lolla, se non fondendolo, operazione che dev" essere eseguita con 
molta diligerai e circospezione. Lo zucchero di Ielle fuso è Ira spa resto e sema colore; e 
si rappiglia in una massa estrulliforme bruna. 

Abbiamo giù fatto osservare che questo sale esisle nel solo lolle do' mammoli (I) , e 
che Tarlo non concorre clic a svincolarlo col mezzo dell'adora sa mento del sieru. Non fran- 
cherebbe in spcsii a imi. f! perciò min SLiii-hlm economia, ioidi do prepararlo come oggeltD 
ili >.>>'i ul-iìioiie. il combustibile e la mano d'opere no) ounsoriiomi . fri io riflesso ben anco 
che a noi viene mainiate dalla Svizzera e dalla Lorena molto bene preparalo ed a discreto 
prezzo. Dicemmo che in commercio lo si Irova crislallizzalo, ma però sotto due aspetti. Il 
primo ò in lavo [ti le quadrilunghe ricoperte di una soslania farinosa dolce e di color bian. 
co giallognolo; ed il secondo e a guisa ili grosso crosta salina informala del vaso in cui i 
sialo «ionizzalo. Comunemente il meno soggetto ad essere adulteralo è questo ultimo. 

Nel passati tempi la medicina usava lo zucchero di latto come raddolcente alla dose 
di un'oncia in tre libbre d' acqua; fu riguardato come specifico uell' arlrilidc vaga e fissa, 
nello scurbulo crolla podagra; ma l'incertezza dell' azione e la poco utilità clic si poteva 
-])it,:i', hanno contili li i pratici a coprirlo d'oblio, almeno come rimedio, e la dissuetudine 
lo S'ire criiicdlsn: dui mirilo di-'mcJicjiiiLMili. 

Lo zucchero di lotte servi talvolta ad adulterare lo zucchero di canna; ora però una 
lai frode non è tanto frequente; atteso clic facilmente può essere discoperto. La poca su- 
scettività o sciogliersi dello zueebero di latte, è l'odore alcalino ammoniacale che si svolge 

(t) Halleb rinvenne lo niccherò nc'd inerenti latti nelle proporzioni sruiientìi in 4 once di 
latte di iucca, Ili granii in i once ili lane di capra, do 47 a il» grani: in ^ enee di latte di giu- 
noni a. in pant: in i once di lane di asina, da mi a H2 granii in * eneo di lane di pecora, da 

SS «37 grani. 

Ucbtemteis er> solilo di ottenere un'oncia di ziitrhero da 33 once di siero ( Memoria su 
lo zucchero di lane, ih-auusohneìg, 1772, e. 2.). 



abbruciando il residuo inilìsciollo, possono facilmente Girne discoprire la frode, e meUcrci 
in grado di punire l'infedele venditore o il fraudolente negoziatore. 

Scolla. Spaglialo il siero della ricolle , ossia mascarpa dolce e della mascarpa acida , 
rimane un liquido, il siero, il quale È comunemente denominalo scollo, l'orche i «redolii 
ollciiuli siano del giuslo loro grado di perfezione, la scolla deve riuscire lìmpida di color 
giallo-verdognolo. S'ella rimanesse torbida sarebbe indizili cerio di non buoni rimetta 
nella preparazione dei dilTerenli predoni. Lo scolla contiene lo zucchero di lalle,e giù ob- 
liamo appreso il modo di eslrarnelo. La scolla sene ad ottenere 1' agra : a questo lino la 
si versa nel lino a tal uopo disposto, e la si abbandono allo fermentazione lo quale viene 
sollecitala dallo scolta già fermentala che si trota nel Uno stesso; in pochi giorni col con- 
iano dell'atmosfera, ha origino un intestino cu tomo vi in culo in quel liquido, il quale ac- 
quisto un sapore acido, e per cìù allora è chiomato ojria ojra , o do noi volgarmente 
maestra (1), e dii Francesi aisy, i quoli lo preparano , mettendo nelle bolli il siero spo- 

lor abbaslnnia [orlo, acciocché il liquido in esse contenuto preslomenlo passi olla ter men- 
acelo. La scolla purissimo come abbiamo visto.e porlicol armeni e quello ottonala dalla 
fabbricazione da' formaggi magri, è adoperato in alcuni paesi, e con ultimo ripullulo, per la 
fabbricazione di un nceto mollo solubre , o destinolo essemiolmcotu od uso olitoeulare. 
Semplicissima ù la prcparaiicno di quest' acido, o non diversifica cho pochissimo dalle 
operazioni di questo stesso genere; mentre già si sa clic col meno della fermenlaiione ot- 
tenere possiamo un la le prò dolio. 

In una camera esposlo a mezzogiorno, sovra travicelli sostenuti alti dal suolo, si col- 
locano alcune bolli o vasi di legno di quercia o di foggio, formali a guisa di liuozie, e con 
coperchio mobile. Si versa in que' vasi la scolla Uno al segno che sieno e melò pieni : o 
trenta boccali di scolli si roeschiano sci once di miele, ed ullrellaolo lucciiero di pomi dì 
terra o pure zucchero greggio. Si diluisce il micie e lu zucchero in une piccini doso di 
scolto; per sei libbre di zuccheru aggiugnete si deve alla massa una libbra e mezza bevilo 
di birra o qualsiasi olire fermento; od ugni duse di trenta boccali di queslo liquido si me- 
scolano quallro boccali di acquavite comune di iS gradi. Si tramescolo bene il lutto, al- 
l'oggetto dì comporre un esalto mescuglio; quindi si ricopre ciascun vaso, che deve conte- 
nere a meli pieno 10 o SO boccali di liquido. 

La temperatura della camera non dev'essere mai minore di 25° lì., ed è necessario che 
un tol colore sia costanlemenle mantenuto col fuoco o con lo stufa. Reprimi ire giorni, bi- 
sogno ripetere per due volle 11 Irato est a mento di quel mescoglio con un frullone nuovo di 
betulo, o si lascia quindi continuare li Ter me ni azione. Itcn presto si manifesta un odore al- 
coli II co, e ben presto quella mosso di liquido diviene acida; si invigili allora l'operazione^ 
quando avviene elio l'odore penetrante più non a u meo la, si travasa il liquido in pictiulc 
bulli, le quali devono essere depositale In cantina, o colà si abbandona il tulio olio quiete 
per un mese o due ; scorso queslo lempo si travasa di nuovo il liquido , si chiarifica o si 
passa a traverso uiipaiinolauu. 

Per qualche tempo l'aceto in lai modo preparato conserva il sapore e 1' odore che ci 
fanno ricorderà il siero, DM invecchiandosi perdono in loro mente. Voi elido masc hcro re quel- 
l'odore e quel sapore ed il pari tempo colorare il liquido in guisa che uguagli il coloro 

(1) Chiamano matura i nostri cosorì questo liquore attesoché sente vivamente gli eBctii 
de'cangiamcnli atmosferici, i quali servono loro d'indicatore ed essi se uc valgono per te loro 
operazioni. Limpido e tranquillo e quel liquido quando l'atmosfera È quieta; ma alla più lieve 
allenitone sorbo] le, s' in torbida . prcscnia alla superficie una bianca schiuma , la quale cola al 
fondo tosto che l'atmosfera ritorna tranquilla. 



dell'accio rosso; a lai uopo vi si possono unire la buche ilei sambuco, le quali devono es- 
sere mescolale all'alio della ter raen lati one. Ma i [lori secchi di sambuco sono il rimedio mi- 
gliore con cui si possa, più elio cop qualsiasi sosia iuu.ee la re l'odore; lo radici di serpenla- 
lia, lo foglie di pimpinella, alcune cipolle minutamente labiale, i garofani, eu a | cun j spic . 
ehi d'aglio in esso Liquido falli macerare suppliscono casi puro-o Cogliere qualunque odore 
o disgustoso sapore (1). 

La fabbricali une di quest'uccio quando vicoc eseguilo con grandi masse di siero è di 
somma utilità e procura grandi bendici a que' paesi monluosi ove il terreno sendo rico- 
perto di lussureggianti pascoli, corno sono i Vosgcs, io Svinerà, ec. alimeli lo re si può gran 
numero di bestiame, e perciò in grande Bili viti è la fabbricazione de' formaggi. Quivi ap- 
punto è doic si può inciterò in pratica il suggerilo modo di procedere e con ottima risul- 
talo. Possa questo breve sposizioue raggi ugnerò il Une che si è proposto il trovatore, e 
rammentare a tulli quelli clic si trovano in grado di a pp roDl la rue, il grandissimo interesse 
die ad essi risultar deveda una sostanza il più delle volle trascurata, e sempre ulile. 

CAPITOLO XXX. 

ADULTERA E IONI T ALTERAZIONI E COUSEBV AZIONE DEI FORMAGGI. 

La cupidigia umana, ebe cerca irrequieta ovunque i mezzi di arricchire e sipasce del- 
l'utile che può ritrarre a danno delie coso e delle personc.si esercita continuamente a ma- 
nomettere tulio ciò elicle viene in acconcio, scnia farsi carico dell'entità delle cose, e delia 
salule delle persone, e nella fiducia sempre di tenersi celata. I formaggi si presentano ad 
essa quol campo ove ella pud usare il di lei monopolio, e sebbene non troppo fa ciimeu le 
pure non possono essi andare esenli dalla sua influenza. 

Le farine, le sostanze amilacee e le fecole sono i corpi che d' ordinario si mischiano 
fraudolente mente alle maleria caseosa per accrescerne il peso, o procurare al formaggio la 
necessaria consistenza. La trasformazione della sostanza caseosa, contenuta nel lalle.in for- 
maggio, non può cscrcilore alcuna modificazione su le nominale sostanze, le quali sebbene 
introdotte pria della compiuta formazione , rimangono non pertanto intatte, e manifestano 
tulli gli indizi della loro presenza , appena loro si aceosla un accomodalo reattivo. Facile 
perciò riesce lo scoprimento della frode. 

Sapendo i manipolatori de'formaggi che in alcuni paesi della Germania si fabbrica il 
formaggio espressamene eoi pomi di lerra, hanno essi supposto di potere introdurre impu- 
nemente la pasta do'pornl di terra tie'formaggi per accrescere il peso, deludere lo buono fe- 
de, ed arricchire o spese del sempre credulo consumatore. Sappiamo ben anco elio in al- 
cuni luoghi si suole incorporare ai formaggi una certa quantità di melica di pane all' og- 
getto dì dar origine a quel lieve a nim un'amen io, clic cagiona alla pasta de' formaggi quol- 
l'.appnrcnza di marezzalo che li rendo tanto aggradili agli amatori. 

Queste soliati nazioni, che fortunatamente non possono produrre , in fino , alcun calliro 
risultalo su l'economia animale, con lutto fucilili possono essere svelale c~ di scoperte .Al più 
lnnlano sospetto, si fi diluire una picciola porzione di formaggio nell'acqua, in quella spe- 
cie di soluzione s'in sii II ano alcune gocce di lintura di iodioed immediatamente, se qualche 
sostanza amilacea vi si trova frammista , il liquido si colora in azzurro , ed in lai modo la 
frode £ conosciuta ed 6 discoperla. 

(1) Sarebbe inutile di far osservare che duello aceto si concentra facilmente prr mezzo 
di lb tliMill.-uimie; e jier «usto estraneo all'ardo. Ma siccome nelle fallorir e nelle affittane 
noni in pratica line dtlll dilUIlUIDne, per little si pritrn affluire a vendere qitrslo tiquorr ai 
distillatori di professione . 

I 
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e. voi moire mi foojuggi. 370 
Gl'erosioni de'/ormD.rjoi. La materia caseosa io nigella talvolta ai] alterazioni di una 
tempra [ale che coloro clic fanno uso do] formaggio cnsl alteralo come alimento , si amma- 
lano in guisa che la loro, maialila lia lulln l' apparenza ili un compiuto avvelenamento (1). 
Il doltor Witling si diede con ugni cura ad una sprie di esperienze dirette ad investigar le 
causo genitrici delle alleroiioni che solfrono i formaggi , ed i risultali dello sue sperienze 
sono i seguenti : 

1.° 1 formaggi bene sgocciolali , come ni ente mente salali e disseccali ad una moderalo 
temperatura non possono mai addivenire venefici. 

3." Gl'intestini movimenti di fermenlaiione e di ritenzioni de'formsggl anno in ragio- 
ne de II' ami ili! a, della Iroscuraleiia nella loro manipolazione, e co use ri alio ne loro. 

3." Esposti i formaggi all' oiiono dell'acqua ed all' influenza del sole, sviluppano Ano 
dai primi giorni un odore ammoniacale. Se, in quello stato, si traila quella pasta coli' aleno! 
e si passa alla distillazione, nel liquido distillato si irova l'acido idro-cianico. Pare clic quel- 
l'acido sia unito all'ammoniaca, ne! formaggio alterato. 

Quarnlu la fermenlaiione ha trascorso un certo stadio ed oltrepassalo un cerio li- 
mile , non il ha indizio della presenza di quest'acido. 

11 dottor Witling opina clic dall'acido idro-cianico procedono le proprietà deleicrt o di 
al tossica mento che si manifestano in alcuni Individui che Fanno uso del formaggio alterato 
come co m meati bile. 

Il sig. Wcslrumb lolle collocare il principio iclenoso.chc naturalmente pud svilupparsi 
nel formaggio, nella classe dei veleni n a reo li co-acri; ed è appuplo da quesl' idea e da que- 
sto punto di partenza ch'egli piglio le mosse pel trattamento degl'individui affluii da malo- 
re causato dall'uso del formaggio alteralo; in tale circostanza ed a tale proposilo fece molte 
ricerche nella mira di scoprire in qua! modo il formaggio poteva contrarre proprietà tanto 
deleteri, come quello che fu costretto di osservare nei suoi cffclli. 

Dalle ragioni che quivi adduce, vuole l'autore attribuire un tale fenomeno alle seguenti 
cause: I." Il latte che ha servilo alla confezione do' formaggi può essere stalo munto da in- 
dividui ammalati , o che si sono alimentati di piante velenose. L' a Itoaai cimento rare volle 
può avvenire per questa causa, scndo che le malattie diminuiscono comunemente la secre- 
zione del latte, o lo rendono improprio alla preparazione del butirro e del formaggio; fallo 
riflesso poi anche che le vacche non si pascono di piante velenose, come gli euforbi, se non 
nel caso che trovino nessun al tr'erba da pascersi. 2. "Il formaggio può contrarre qualità vene- 
fiche quand'è preparalo no' vasi di rame, di stagno con lega di piombo, o ne' vasi di terra 
il cui smalto siasi alteralo : l' analisi chimica però, rare volle , ha fallo discoprire il rame o 
il piombo ne' formaggi velenosi , e più rare volle ancora in sufficiente quantità da causare 
funesti accidenti. 

Finalmente havvi una lena causa, lo quale pud produrre l'attossica mento di cui si par- 
la, e che certamente fu la sorgente de' malanni osservali dall'autore. L' analisi chimica de! 
formaggio che è stala eseguila da Serluerner, he fallo conoscere ampiamente che questa 
sosunia, Il formaggio, può subire una chimica decomposizione, la quale suole talvolta da- 
rà origine alla formazione di un princìpin essenzialmente dolciere. 

Fu trattalo coll'alcool il formaggio alterato, e con esso si compose un esitano , di na- 
tura acida, che aveva sempre ed in sommo grado l'odore specifico del formaggio. Quest'e- 
stratto (o| conteneva un sole ammoniacale, all'acido del quole Serluerner e Westromb altri- 
buivann uua proprietà venefica , ma che eglino non ne hanno esaminala la natura chimica. 
Una materia casco. grassa acida (b) galleggiava il liquido bruno , da cui separato l' esim- 
io (a): questa romeno avevo in prio l'apparenza oliosa, ma ben presto divenne concreta ; 

(1) SI sono di gii falle conoscere le csperienif di Proni e di Brmonnl su la materia rawo- 
s« alla quale si fece sopportare un genere particolare di poi reta rioni'. 
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aveva un sapore astrìngente e nauseoso ; un odore caseoso assai penetrante: ella era solu- 
bile nel!" acqua calila, e Dall' alcool a freddo, più pesante del butirro, e di natura acida. 
Dal residuo, trattelo coli' alcool bollente, sì ollenna con la feltroiiono un precipitato bian- 
co-grigio (c) leggermente acido, 11 quale , ad un lieve calore , squaglia come un olio solu- 
bile nel!' alcool caldo , c formavo cogli alcali , al pari della soslaoza b , una specie di 
sapone. 

Si sono folle molte esperienze con quesli differenti prodotti, i cui risultali, hanno mo- 
stralo die le materie a e 6 erano veleni attivissimi, e la sostante e aveva pur esso proprietà 
deleteri , ma meno energiche. Queste tre materie nonno determinalo una vivissima irrita- 
rne in tutta la superfìcie del tubo intestinale. Amministrale ad untane atta doso di quin- 
dici granì , li hanno prodotto una violenta infiammazione gestro -intesi in a le , susseguila 
dalla morte. 

Il doli, Bruck fu chiamato a soccorrere un individuo che aveva mangiato un peno di 
formaggio chiamalo in tedesco Band, odor Schmicrfcocs. Questo formaggio preparalo col 
latte dì vacca è molle e si distende sul pane. L'individuo Tu assalilo da vertìgini. La faccia 
si copri del pallore di morte, e si è bagnolo di un sudore freddissimo; il polso era piccolo, 
fr.-i 1 1 1 1- ni. ■ , nuilli! : [-li nc.nlsi Inainosi, le estremità fredde c umide: 11 maialo si lagnava di 
cefalalgia, di slrignimento alla regione epigastrica, c vomitava dello mucosità amare. L' ara. 
minislrazioue de' tonici , diminuì l' influenza degli agenti velenosi ed i sintomi cessarono 
d'intensità, e l'ammalalo dopo qualche tempo fu ridonalo alla salute. 

Dalle osservazioni e dall'analisi chimica che in conseguenza dì ciò venne eseguita, il 
doli. Bruck ho conchiuso: 1.° che quel formaggio non conteneva alcuno molecola metalli- 
ca; 2.° che in certe circostanze alcune specie di formaggi possono divenir velenose ; 3." che 
l'azione velenosa del formaggio non produce effetti identici in lutti gl'individui, e che do- 
po maturo esame dei latti clic furono bene confermali, si deve dire con certezza, che quel 
lo sostanza può volgersi in moda e divenire di Iole e tanta energia e di lauta influenzo da 
cagionar la morte. 

Sotto qualunque denominazione si vogliono stabilirò gli effetti, pei quali infermano i 
formaggi, è d' uopo convenire che le cause sono sempre le stesse. Tulli i paesi hanno mo- 
di singolari o loro propri per nominare le diffcrculi alterazioni de' formaggi ; ma tulle se 
esaminarle vogliamo allentamcnle traggono l'origino toro o dalla cattiva qualità di din inf- 
ierii prima, ossia del latto, o dalla cattiva manipolazione oclla fabbricazione o dalla trascu- 
rata conservazione. Ad ovviare lutti gl'inconvenienti è necessario over di mira i precolli se- 
goenU, i quali racchiudono tutto il segreto dello fabbricazione de' formaggi, e sono : cho 
la fabbricazione de' formaggi sia fatta in grandi mosse, ed allora minori sono i mali cho li 
sovraslono, meno presto si disseccano e più difllcìlmcnte si corrompono.— )i latte dev'es- 
Krfl «fedissimo, di buona qualità e scnia la più lieve alte rorio ne. — Tre paralo convenien- 
temente fo d'uopo che sia il presame, non mai alteralo, e conservar deve per quante è pos- 
sibilo una fona costante. — La eoogulaikmo de' principi del tolte vuol essere eseguilo ad 
una accertalo temperatura, avute riguardo alla stagione, non che ad una conveniente doso 
di presame ni troppo (urte né troppo debole. — L'csolla dindona del coagulo con te de- 
bite e necessario precauzioni lauto po' formaggi preparali a freddo come pc' formaggi col- 
li. — Una compiute separai io ne del siero, permeilo di uni grudualae forte premitu- 
ra. — L'insalatura con sale puro a secco. — Le cure le più attive siano imparlile ai formag- 
gi , nel tempo che sono obbligali di rimanere nel magazzino, nella casara, acciocctiò pos- 
sano giù gu ere felicemente al segno di loro stagionatura. — Una sorvegli ama continua in 
lutti i piorni c ripetuto volto nello stesso giorno. — Finalmente la maggior pulitezza de' lo- 
cali, degli utensili, do' vasi e dello stesso operolorc. 

L'umidità, i! calore, il libero concorso dell'aria atmosferica e la troppa luco sono pos- 
senti cause della decomposizione de' corpi. L'umidità e l'acqua rende molli o fluide le mn- 
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fecole ilo' corpi> e mediante i suoi principi nel quali è decomposi! , concorro ella forme' 
itone dei nuoti predoni; e quindi è nel tempo slesso e condizione e mezzo opportuno «III 
fermenlazinne. 11 calore facilita per eguel maniera la decomposizione , diminuisce la den- 
tila de'coipl e infrange la coesione che csisic fra le molecole de' corpi stesai, c perciò suc- 
cede la spontaneo loro decomposizione. L'aria atmosferica è al peri dell'acqua mollo odine 
ai corpi organici ed ai loro principi cosliluenli. L' aria non è assorbite da quelli soltanto 
durante il loro stalo di filatila, ma ben anco quand'è cessola, ad essi si combina, e coi 
suoi principi componenti sollecita 1 prodotti della decomposizione. Quando un corpo non 
è più dipendendo dall'elione litale, e ai troia Immedi aleni e Ole influenzalo dalle Irn annun- 
ziale condizioni , cioè I' umidità, il calore, l' aria i fenomeni di decomposizione bea presto 
si rendono manifeeli. La luce troppo forte e continuata concorre ossa pure chimicamente 
a sturbare la quiete e sollecita casa pure la decom posizione. 

Dopo questa breve esposizione delle cause influenti alla decomposizione de' corpi, non 
sari ili Dici le lo stabilire il modo di laro più sicura conservazione. 

Conseroazione da' formaogi. La conservazione de' formaggi è una delle opere più im- 
portanti ed essenziali di questo remo industriale, economico e commerciale, e particolar- 
mente per que' formaggi che sono destinali a sopportare un viaggio di lungo corso, ad es- 
sere trasportali in regioni lontano ed in climi assai differenti o sono ì cocenti raggi del so- 
le dell'Etiopia, o nel rigido freddo della Siberia. La loro consistenza, lo stalo laro di fer- 
mentazione più o meno inoltrala nelle casare, no' magazzini , sello le volte o nelle untine 
servite devono di guida e di direzione. I modi coi quali si è proceduto alle loro fabbrica- 
zione, contribuire devono assaissimo ad essegnare al formaggi il tempo di toro conserva- 
liane. É benedi osservare, pria di ogni altra cosa , elio all'oggetto di prevenire quant'è 
possibile la decomposizione de' formaggi, è necessario, e come gii abbiamo dello, di ope- 
rare nelle convenienti ore del giorno e ne' luoghi guarentiti dalle mosche e dagli inselli. 1 
formaggi che sono fabbricali con presame troppo fresco, o che il siero non fu da essi total- 
mente spremuto, vanno soggetti a gonfiare, ed internamente conservano de' fori , o larghi 
serbatoi d'aria, i quali fanno comparire la pasta in figura spugnosa e disaggradevole. Quan- 
do un simil caso avvenga o nel tempo della fabbricazione, o nella stagionatura, e ae la fer- 
mentazione si appalesa in tutta la sua vigoria, si deve trasportar il formaggio in luogo fre- 
sco c secco, ed agoggìarlo, cioi forarlo con spilloni di ferro ne' luoghi appunto in cui più. 
forte si manifeala il male; l'aria ed I gas escono da quelle forature, il formaggio s'abbassa, 
ritorna allo alalo normale, e nell' interno ecompalouo i fori e le cavità. — In alcuni paesi 
dell' In gbillerra a ll'oggol lo di prevenire quest'accidente, i caciolai si servono di una polve- 
re, conosciuta col nome di polvere pel formaggio: ella ai compone di una libbra di nitro in 
polvere, e di un' oncia di bolo d'Armenia, parimenti In polvere, ed intimamente mescolali. 
Prie di saleggiare il formaggio, ed all'istante in cui si deve sottoporlo al pressoio, essi lo 
strofinami con un'oncia della sovraddetlo mischiente; unadose maggiore polrebb'easerc la 
causa di cattivi effetti. 

I formaggi , che non sono bene sgocciolali , vanno soggetti alla lento decomposizione 
dei loro principi componenti ; e questi si trasformano in altre sostanze di proprio genere , 
o si risolvono ne' suoi elementi , i quali , combinandosi in certe determinile proporzioni 
danno origine a corpi di diversa nalura ed ancn velenosi, come sovra dicemmo. L'aria ed 
il calore concorrono attivamente a determinare e ad accelerare una lale decomposizione , 
quindi l' ammuflamenlo, l' infracidisi e nio e la putrefazione. 

Abbiamo già detto che il sale opera in modo Importantissimo nella insalatura de' for- 
maggi. Noi abbiamo fallo conoscere pur anco che la materia caseosa in islalo di secchezza 
può essere conservala indefinilivBraenle, ma ella non ci trasmette allora se nonché un sa- 
por faluo , insipido e poco aggradilo. V addizione del sale da un lato e la preparazione o 
slagionalura nella caciaia n nel magazzino dall' altro , operazioni che richieggono le mag- 
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giori cure e la più lltlva sorveglianza, hanno per iscopo di attuare una lenta fcrmenlazione 
n una graduala reazione Ira i principi elcmenlari del formaggio. Una tale reazione progre- 
disce Ionio più rapidamente quanto più i formaggi anno molli , ed il locale è troppo caldo 
ed umido. Più lenlo cammina l' intestino movimento, o più pronunziato, dolce ed aggrazia- 
to è II sapore del formaggio. 

Lo studio nostro deve essere rivolto appunto a sapere, e con ccrtcìis, i subì lire il mo- 
mento preciso. In cui questa reaiione Fra gli clementi abbia prudono quelle combinazioni 
gradevolissime al gusto, per cui è annunzialo l'istante che dev'essere consumalo il formag- 
gio. Se si accorciasse il tempo , ei non sarebbe , come si suol dire , per anco Fatto ; se si 
ritardasse di troppo, si troverebbe in uno sialo prossimo, più o meno, alla totale decom- 
posiiione. Allorquando il formaggio è sufficientemente passalo al richiesto stadia, collo- 
caro lo ;i deve in luogo fresco, ma non umido, anco in una buona cantina , avvertendo pe- 
rò che non sianvi liquori in attualità di fermentazione : in quelle cantine nelle quali il ti- 
no si mantiene conservato per molto tempo, utilmente si possono collocare ì formaggi. La 
cantina che non può servire al vino, è necessariamente dannosa al formaggio. 

Ciascheduna qualità di formaggio abbisogna di una parlicolar cura e diligenza. Olire i 
mezzi da noi indicali per ottenere una lenta ferme mai io ne, richiedesi una condizione pas- 
siva, cioè il riposo. Poiché la fermentazione non censiste giù solamente in una decomposi- 
zione dei principi componenti un corpo, ma in una nuova comb inazione attiva dei medesi- 
mi; e quindi i! riposo £ di assoluta necessita. Sebbene la fermen lo tiene opera sia della 
natura, ciò nondimeno assaissimo può influire 1' arte ; giacché noi possiamo produrre, au- 
mentare, togliere o sopprimere in lutto o in perle all'uopo le necessarie condizioni. 

Alcuni formaggi di pasta molle ed ofiinali ; come quelli di lipoissc , di Langres , di 
Brio, di Geromè, alcuni dei cosi delti stracchini, Formagcllo, oc, si me Ito do nelle scatole 
di abele o di Faggio. Appena chiuse compiutamele quelle scatole , si coprono di uno 
o due strali di dipintura ed olio, ed allora que' Formaggi si conservano più lungamente 
e nella miglior condizione. Cltaptal diceva, che era impossibil cosa formarsi un'esatta 
idea della perfezione e dell' eccellenza del formaggio di rtoquetort, come pure del vi- 
no di Borgogna, se non assaggiandoli nel paese stesso , ed al momento che venia (olio 
alle volle II primo ed il secondo alla cantina. Troppo Facilmente intinti si decompone e 
Si guasta nel trasporlo, ad onta di tulle le cure che impartire si sogliono al formaggio, 
ed è per questo che lo si vende e lo a' invia al mercato pria di sua perFella maluranza , 
a stagionatura. Non sarebbe forse difficile di conservare a questi formaggi le qualità e le 
proprlelà, che costituiscono il loro merito, chiudendoli isolatamente nelle scatole dipinta 
o inverniciale e chiuse ermeticamente. 

Bolli Formaggi c particolarmente quelli d'Olanda vengono genera Ime ole Intonacati di 
uno strato di vernice confezionalo con olio di semi di lino : qtiesla preparazione è fuori di 
ogni dubbio una delle principali cause delia loro conservazione ed inalterabilità nei viaggi 
di lungo corso ; in questo coso anco il volume può contribuire a fare in modo che siano 
più facilmente custoditi e guardali. Quando i formaggi di Gruycrcs ai fabbricassero di for- 
me meno grosse e ricoperti fossero di diversi strali della nominala vernice , potrebbero 
manlcnersi sani anco sai mare. Lo vernice forma uno stralo unito, solido e secco, il quale 
impedisce assolulsmenlo l'accesso all'aria ed all' umidità, che sono, come abbiamo visto, 
' più validi ed aitivi agenti della fermentazione. Quanto all'azione del calore, altra possen- 
te causa di fetmcnlaiiono e di decomposizione , si può guarenlirsene coprendo i formaggi 
d'uno strato di carbone in polvere, oppura lenendoli nelle raschiature, o segature di legno. 
Queste sono le precauzioni suggerite dalla pratica e dalla esperienza , e ccrtamcnlc sono 
le più ragionate massime , quando si vogliono affidare i formaggi olle eventualità di un 
viaggio. 

il formaggio di grana, dello parmigiano, suol essere spedilo all'estero, quando ha coni- 



piota I* intera inalurauza , e sia giunto olla per fella stagi Dna'"". Poche precauzioni si M- 
chieggono, perchè facilmente possa essere trasportalo ed avtiolo In lontane regioni , ed in 
differenti climi ; egli nulla soffre quando sia stalo bene fabbricalo, saleggialo e stagionato. 
L' aiione del calore e dell' aria non operano In lui che l' intero disseccamento ; del rcslu 
pad resistere lungamente inalterato. IV ordinario lo s' imballa entro cesie di vimini. Cia- 
scuna forma tiene allarmalo di paglia asciutto e secca , ed iti modo che soffrir non posso 
gli urli e le scosse prodotte dal earro o dolio noie su cui è caricalo, altrimenti si ammacca 
e ruina ne) punto In cui si opera l' attrito. Generalmente tulli quelli clic fauno commercio 
in grande di Tonneggi conoscano bene le pratiche che usare si devono in slmili circostan- 
ze. Coloro pui , i quali hanno il carico del trasporlo, non possono essere dispensali del- 
la continuo sorvegliane , di esaminare i formaggi di trailo in tratto per apprestar loro , In 
caso di bisogno, le necessarie cure , ed operare in guisa tale che sottostarò non si debba 
per guasti od olirò a perdile più o i 



11 pedicello ( Leonia Biro ) o Iorio dei formaggi ò un vermicello clic si genera nella 
croati del formaggio di pasta duro, e un terribile D'igeilo ed il più gronde distruggi lare ; 
appena compare, si moltipllca all' in Ani lo ; penetra l' interno, rode il formaggio, o lo riduco 
in polvere , ne avvengono di conseguenza perdite consideratoli. Comunemente il tarlo trac 
origine da una fermenlaiionc Iroppo precipitata, e dalle diverse combinazioni formate da- 
gli clementi che per essa si sono stolti ; dalla puca diligermi nel rimotere, e rivollsr In for- 
me, infine dalla 1 ra scura lena, o negli gema nell'adempimento di (ulte le indispensabili con- 
dliioni per la buona riuscita dei formaggi. 

Consigliano taluni di rimediare o tali incoutenicnli, facendo tuffare i formaggi nell'a- 
ceto, od esponendoli per alcuni istanti ai vapori del solfo in combustione. Si possono spaz- 
zolare le forme in guisa tale da penetrare entro le fessure onde far uscire gl' Insetti, C tuf- 
fare quindi nell'olio, o pure avvolgere le Torme entra pannolini clic ne siano inzuppali. Ila 
il più sicuro meno t quello di slroDnare bene le forme di formaggio con una salamoia, o 
lasciarlo seccare bene , e quindi fregarle di nuoto con uno strofinacelo imuppato di olio : 
qncsl'è il modo di operare pel formaggio di Gruycres, quando per caso è attaccalo da que- 
sto terme distruggitore. Pel formaggio di grana si raschiano le forme Uno che tulio sia le- 
vata la crosta, e sino a che nnn scorge si la più lieve traccia di Iorio. Levalo in tal modo il 
male, e spurgate lo formo , dopo alcuni giorni si detono riforo le coliche col fuoco, indi 
tenerle bene spalmale di olio ne' eonsuoli modi. 

Diverse quolilù di formaggi che sono di mollo consistenza tengono guaste ed intaccale 
il pio dello tolto dai vermi delle diflerenli mosche. Lo lane della mosca terde-dorala (Jfu- 
sca cesar) ; dello mosca comune ( Jfusca domestica) ; della mosca slcrcoracea, c porlico- 
larmenle della mosca dello putrefazione (J/usca pulris). I terrai ben presto formico lonn 
nei formaggi , ove le mosche ti hanno depositale te loro ota. In un momento tutta inva- 
dono la forma e vi producono guasti non mai immaginali. La presenza di questi animati 
formicolati , che manifestamente ci essicura di uno sialo di inoltrata putrefazione , è la 
causa che la maggior parlo dei consumatori riguarda quei formaggi con grandissima ripu- 
gnanza ; ma sonavi però taluni clic di preferenza mangiano di quel formaggio guasto, e 
corrono, in quello alalo di decomposizione , alleso che ha un sapore più furie c più pie- 
Mi). 



di irtspcnaro nucsti altrove. Si raschiano le lamie e quimli si laia- 
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Valendo preservare i formaggi dal flagello dei vermi fu suggerita la polvere deli; os- 
ta calcinalo. Si consperge pertanto luna la superficie del formaggio, le due bui ed all'in- 
giro, di della polvere , e le mosche allora in nessun modo possono penetrarvi , ed I for- 
maggi essendo in lai modo ricoperti , si conservano per moltissimo tempo. A mano a ma- 
no che una forma di formaggio tiene destinata alla consum aitane, con la lama del coltello 
si leva la polvere da quella sola ponione che fa bisogno pel momento. 

Il carbone delle legne fu proposto come rimedio allo a conservare i formaggi a causa 
delle sue proprietà antiputride ; è perù vero che un lai meno riesce comodo assai per 
conservare un picciol numero di forme e di ristretta dimensione. Volendu operare in lai 
modo basta solamente coprirò il formaggio che si vuol conservare, di uno strato di pol- 
vere di carbone , o sola o frammista al cloruro sodico , sale comuoe , col cui meno si 
pretende che il formaggio, il quale sia già in islato di decom posisi on e , possa perdere il 
suo cattivo odore, il cloruro di calce è un meno allo ad arrestare i progressi di deeompo- 
siilone ed in pari tempo a togliere P odore tallivo ehe possono aver contralto i formaggi, 
flnanto poi all' ammuflamento , Ha d' uopo raschiare te croste con un coltello ed awìugar- 
le quanl' è possibile e strofinarle con olio , il quale poi è un ottimo meno per guarentire 
I formaggi dal contado dell'aria e dagli attacchi delle mosche. Infatti nell'isola di Cefalo- 
nia si suole mantenere conservali i formaggi di Ielle di capra, lenendoli immersi nell'olio 
d' olite : comunque buonissimo un lai metodo non può essere applicabile ovunque, ispe- 
cialmentn trattandosi di operare in grande. 

Desiderando che il formaggio di Glaucester dì nuova fabbrlcetlone acquisti l'apparen- 
ta ed il sapore di formaggio vecchio, con la doccia si levano nel centro alle due basi , In- 
ternandosi Uno alla metà , alcuni cilindri di pasta, i quali sono scambiali con altri cilindri 
di ugual misura , levali al formaggi stagionati e di buona qualità. I formaggi in tal modo 
disposti e preparali si sogliono guardare nel magaiilno ne' consueti modi ed in poco tem- 
po appalesano il guslo del formaggio invecchialo. Un lai modo di procedere puA esaere 
applicabile a lutti i formaggi la di cut pasta è marezzala come sono quelli di Sept-Moncelj 
di Itoquefort ec. Il sovracilnlo signor Girou di Butareinguei a ragione condanna I' uso di 
alcuni fabbricanti di mettere il pane ammuffito nel centro delia pasta per far progredire 
nella stagionatura celeremenle i formaggi nello caciaia. Il pane comunica al formaggio un 
sapore disaggradilo mentre con un pezzo di formaggio stagionato e di buona qualità si può 
raggiugnere meglio l' inlenlo. 

A lutto ciò che precede possiamo applicare la massima generale che nessuna qualità 
e più preiiosa nel maneggio delle umane faccende che il redo sapere; ma questo recteè 
per sciagura negli uomini mollo raro. Disposte in tal modo le cose n ciascuno fatto consa- 
pevole di quanto di ragione far si deve , Lutai meco converranno che la fihbrtcationo dei 
formaggi non presenta poi lente difficolti, che, come taluni si sono immaginali, non si 
possono dai caciolai, dagli imprenditori e dai fattori sorpassare, Riepilogando in brevi ter- 



no diligcnlemeDlc con acqua clorata, o con una ilis sol ui ione di cloruro di calce. Si praticano 
ideo le fumigazioni Guilonime [•); uullomcno i lavamcml fatti cautamente possono bastare. Si 
devono imbiancare le mura con acqua di calce. E quando la camera ò bene asciutti, e più non 
si scorge odore di tona, si riportano nel toro silo i formaggi, che siri bene tn pria di lavare 
culi acqua lievemente clorata ed asciugarli ben bene con un pannolino, raschiarli «e ila biso- 
gno, e quindi con un strofinaccio imuppato d'olio stropicciarle. 

(•) Volendo ujiernra te /iimfjuiiY™ (Ju tornane , ri manina *n "» "Me di vitro ire forti 
di cloruro iodico (mie di cucinai in portare, meicotelo a dai porli e meno di om'do di man- 
ganala in poIuere :( d miro li w ria una tntick ionio preparata da ouolcfce (empo, di duepflrfi 
• mbs d'ocello, con due parti di arido jof/orico a SS". 
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miai te istruzioni da no] dettate in cjucsi' opero , ripeleremo che t' arie di Ira Lia re e prepa- 
rare I latticini richiede malie precauzioni, molle cure, particola rraenle una pulitezza sema 
restrizione più che non presenti dimenila nel)' esecuzione. Della continua sorvegli ama, da 
una costante Bllivilà per parte degì' intendenti di casa , degl' incaricali dello stabilimento 
e del mani [allori dipende la buona riuscita delle operailoni e preparailoni , e quindi II 
prnlllln e la ricchezza : e volendo ridurre a principi Assi i precelli , che ila d' uopo di rigo- 
rosamente osservare, stabiliremo per regole generali le seguenti : 

Che, per tulio ciò che riguarda il latte e la sua colise ri salone è necessario 1.°dl pro- 
pinare igli animali che lo producono tulle le cure possibili tanto dal lato della pulitesia 
come riguardo al regime alimentare ; 2." di mantenere costa ole mente con scrupolosa pro- 
prietà tulli gli utensili ohe servire sogliono o a trasportarlo o a contenerlo ; 3.° analmente 
di depositarlo in luogo la cui temperatura sia lavoratole alla di lui conservatone. 

Pel butirro , è cosa indispensabile per confezionarlo, t.° levare la panna de un latte 
dolce, nnn inserito ed ancora meno cagliato: 3° non aspettar troppo tempo, dopo levata la 
panna, a preparare il butirro e, se lo circostante noi vietano, è bene di diguazzar la panna 
ogni giorno; 3." spogliarlo per [e Ita mente det Ielle di butirro con ripetuti levamenti e par- 
ticolarmente quando dev'essere conservalo per molto tempo; i. 4 finalmente usare tutta lo 
possibile proprietà e palitetia nelle mani poi ai ioni delle quali forma l' oggetto precipuo. 

Relativamente ai formaggi è inutile che io ripeta le cose già tanto volte raccomanda- 
to: i precelli da noi rammentali pnssono valere abbastanza a guidare a buon tino colui che 
volonteroso si dedica allo studio ed alla pratica ; per cui vana tornerebbe la speranza di 
dischiudere nuove slrsde, per le quali non gire, ma correre cosi all' impensata, o pure ove 
la bizzarria può condurre. Che so in lantc cose si ottengono buoni risultali per la via co- 
nosciuta , perche mutarla ? Nello malerio che spettano a fantasia nunvo invenzioni si po- 
tranno forse cercare , perchè il regno do' fantasmi non ha termini , e ticno della immensi- 
tà: ma i lavori su le sostanze organiche sono stretti fra certi contini, che trapassare nnn ai 
possono senza distruggere quelle, e doro origine a nuovi enti non ricercali. Tali sono i ter- 
mini più semplici ai quali si può ridarre I' arte della lobi) ti catione de' latticini. Chi vi si 
confermerà esattamente, non potrà temerò lo smarrimento ed indubito [amen le otterrà pro- 
dotti certi e stimali. 

CAPITOLO XXXI. 

IL LATTE COnSlDBUTO CO BUS OGGETTO MEDICINALE. 



Il latte è il nutrimento primo de' giovani animali; le funzioni del loro stomaco non 
ancoro addestrate e deboli per natura lu rendono incito a digerire e ad assimilare gli ali- 
menti che altrimenti II pnssono essere amministrati ; e perciò la nalura ha loro destinalo 
on nutrimento bastovolmenlc animallzialo, o conscguentemente più analogo al toro orga- 
ni; in allenitone che si raddoppi I' energia vitale e le forze loro permettine di assaggiare 
e cibarsi di al Ire sosia ni e. 

Le proprietà e qualità del latte hanno determinalo i pratici a farne di esso esperimen- 
to nelle di verse malattie, o alterazioni dell' organismo vitale. Sappiamo che la fona degli 
agenti è relativa alla condizione della vita , per cui ne risultano dello differenze nella sua 
intensità e nella sua qualità , sappiamo che sebbene la forza dogli agenti sia relativa , do 
non periamo non cessa di avere una grandissima influenza su la condizione interna del- 
la vita. 

] pratici omminlslrono il latte de' differenti animali da noi nominati , o solo, o combi- 
nalo alle diverse sostanze medicomenlese confatemi olla natura e qualità delle maialile. 
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Il lolle È ottimo rimedio ne' cui di lisi polmonare , di co» soni lo ne mesenterica e di debo- 
lezza uni tersale : con una bevanda lauto omogenea si nulrc bene il corpo, si correggono 
alcuni vizi nella ci.sliluziune fisica , e parlicolarmen le ne! sistema ghiandolare. Thodunler 
propose una Formula col titolo di 

{aite analettico (I) , il quale si prepara nel modo seguente. Si tanno bollire per IO 
minuti quattro denari di carregalieen (2), minutamente taglialo, in 21 once di latte di vac- 
ca : il calore vuol essere diretto con destrezza : si passa il liquido e si spreme II residuo; 
nel primo si fa squagliare un' oncia di lucchcro e vi si mescola un' oncia a mei» di acquo 
di fiori d' arancia. Ed in tal modo si compone una gradevolissima gelatina ; e serre o tir 
Tronic ai progressi delle sovra annunziale maialile. 

L' ippocol la, nomala altresì ftocfctafeo colla di pelle di asino, £ una gelatina che si pre- 
para particola rme ole nella China con le parli bianche della tebra , od asino a polle riga- 
ta (3). Questa gelatina si trova in commercio foggiata in tavolette di color grìgio appannalo 
e quosi opache, o puro di color fulvo e trasparenti. Para cho l'ìppoeolla assomigli in qual- 
che modo alla gelatina di loro che si prepara in Europa; ma siccome alla prima si attribui- 
scono alcune specifiche qualità, cosi Alkinsou tolte usarne per la preparatone di altro 

Zolle onaiellfco. Questo latte si compone nel modo seguente : si fa lievemente bol- 
lire per pochi Istanti un'oncia di zuccheroso d' ippecolla (i), in H once di lane di tacce, 



(1) Ànalclliri eliiaiiiansi i|ni-' rimedi fiitlilir.nili rlie accelerano i progressi della ronvale- 
sccnta, «orami uiMrando i materiali alla nutrizione ed recitando I*n;innc degli organi digestivi. 

[2) Il carragaheou e il funi ergili di Linhho; ulva orùpa tic PI. frane.; chuntlrm po- 
tijmoT}>hus, Làjoo.1 spuaerucoeeui critpur. ACAiton. t forniate di un ped le ola appiqnalo. che 
si sviluppa in una fronda piana, dicotoma, a segmenti lineari e linci (ormi, sui i|ni|i ai osserva- 
no talvolta le capsule emisferiche, cessili, concave per di sotto, che formano il principal cant- 
re del genere, Questo fncus e lungo duo a Ire pollici: egli varia mollo nella sua fronda, la qua- 




fa nell'acqua, si go 

bra anco disciogliersi all'estremiti dilla fronda. 

(ì) La colla di pelle d'i 
non solo viene adoperata nelle arti, c serve agli usi industriali, ma «considerala ben an 



para nel modo seguente : si traseclgono le pelli degli asini che vivono abitualmente in certi pa- 
scoli espressamente preparali, c ai fanno bollire per mollo tempo nuli' acqua. Un prefello del- 
l'imperatore e ine ari cu u dilla sorveglianti di quella manipolazione, ed invigila in modo che 
poifetla riesca la confezione della isi'latiiM, la quii li: suol essere spedita aPetin; questa e la so- 
la che « giudicala la migliore, rd è preferito a tutte le altre per la sna efficacia (•). Moltissime 
sono le virili che le sono attribuite e partimi! .mu nii' pe' mali ili peno, nella tisi , negli spuli 
sanguigui, Cd olire maialili' elii' |ir..i-.-d-.;i-. d.ilfiiiTtn: uni del sangue, ec. 

(4) Il me e li iti il no iliiipm.il [a si pri'pr.i iiie~ri.liin.lii in mi uiiirtaio di marmo once quin- 

glio al calore di una sluta , e si riduce poi io polvere la massa. Questo zuccherolalu contiene 
Jjl6" di haekìak o sia meno dramma per curia. La qnanltla sarà quindi ili sediei once circi. 

L'idroa le Dolalo d'ippocolla poi si prepara, facendo riscaldare, in una capsula, un'oncia 
d'ippncolla ridotta in polvere con qnollr'onr.e di idroalroolr a 20 gradi. Quando la gelatina e 
disciolta ed il meseugllo sia del totale peso di once quattro, si passa da un pannolino, e si cola 

H Human Hiilerira Curi, min (fcjrrififjo, pag Ufi. 



l cai si agglugnc mezz'oncia di cioccolalte raschiala, mezi' oncia dì esimilo di ginepro ed 
olio grani di Li-carbonato di soda, clune lo dello sostarne unito in una capsula il' argento; 
si rifletti che bevcre si deve questo lane ancora caldo. 

Pappina analettica d' nrow-rnol (1). L' aroit-root è una ferola clic facilmente si di- 
stingue dall'amido; è più fina, più dolce al tallo ; slride lievemente sodo le dita ; ella è in 
piccoli peni più o meno grossi irregolari , cho si rompono alla menoma pressione ; quei 
grani sono trasparenti , meno bianchi dell'amido, ma assai più lucidi di quelli. È un otti- 
mo nutriente: e la medicina fa uso dell' arow-root come di un buon rimedio ite' casi di li- 
si , di emaciamone per sofferta malattia ee. Col titolo di pappina analettica del dottor A. 
Cattaneo si dislingue la preparazione seguente. 

Si stempera nel latte, nella misura di meno boccate, un' oncia di arow-rool unitamen- 
te ad un tuorlo d' uova e tre quarti d' oncia di zucchero ; a lento calore si fanno cuocere 
quella BOStinic , tramestando continuamente c fino a ebe quella mischlanza si presemi co- 
me una pappina piuttosto densa , alla quale talvolta si aggiuguo un quarto d'oncia di cioc- 
co! olle di già diluita nell' acqua : allora si leva dal fuoco : in tal modo preparala questo 
pappina e dopo raffreddala , t un gradevolissimo alimento, una medicina omogenea ed un 
rimedio eccellente. 

Il latto por le sue qualità addolcenti o nutritive riesce una bevanda gralissìma ed ago- 
gnala assaissimo pel facll modo con cui gli organi digestivi la passano alle oltre funzioni 
e particolarmente ollorchè il latte È spoglialo delle parli bolirrose ; e perciò fu eletto alla 
preparazione di un eccellente sciroppo di orzala, il lallo, vera emulsione animale, Si mesce 
a maraviglia con la materia olio-albuminosa dello mandorle dolci , n cui rimane costante- 
mente unito. La quel cosa appalesa la perfetta omogeneità di quelle sostanze , e ci spiega 
la lentezza con cui sì altera il sciroppo d'orlala col latte 11 sig.Mouchon si diè la cura del- 
la dì lui preparazione che è la seguente. 

Sciroppo d'orlala col lolla. Per meizodclla necessaria macerazione nell'acqua si spo- 
gliano della loro pellicola le mandorla dolci in peso di libbre due, quindi si macinano con 
qualtr'once di zucebero in pane ed altrettanto di latte di tacca spoglialo della panna. Quan- 
do le mandorle sono bene ridotte, ne' consueti modi , in pasta, questa dev'ossero diluita 
in Ire libbre di latte , ed allora si terso il tulio in un pannolino, e si spreme fuori lutto 
quant'è possibile il liquido, sottoponendo il restante- allo strettoio. Tulio quello cho rima- 
ne, ai macina con altro lallc, in peso di una libbra ed oli' once, ed once sei per sorla ac- 
qui distillata di lauro ceraso, ej acqua di Dori d' arancio. Quand' è compiuta la seconda 
emulsione, viene tostamente passala e trattala come la prima, ed a questa riunita, in que- 
sto liquido si deve squagliare lo zucchero, in peso di selte libbre ed oli' once , che a lieve 
calore, di bagnomaria, sarà fallo compiutamente distogliere: subilo dopo si cola il tulio 
ila un pannolino, ed appena effettuato il raffreddamento totale, si versa il sciroppo e si con- 
serva nello bottiglie. 

Con questa manipolazione si ottiene un risultalo commendevolissimo per tulli i rap- 
porti e iodio pregevole in quanto che può resisterò lungamente senza alterarsi. È di uno 
odoro fragrantissimo, ed il sapore i tolalmcute diverso da quello del lolle a causa dell' a- 
roma delie acquo distillale. 

i suoi confini Cd oro occupi un posto nelle classe degli dimenìi. Gl'inglesi furono i primi ebe 
conobbero questa fecola, e Ir accordo™ no un i-alare tutto particolare. Dalla Giammaica lalrag- 
gon essi, ove la Mannaia Indica fu ^asportala dall'India; fu in pria culti vaia in questa vasta 
regione a causa di sua bellezza, c delle proprietà, vero o false , nllribuilc alla su» radice, con- 
tro le ferite falle con lo frecce attossicale, la qiiol coso le valse il nomo di nrouo-roor, radice 
por le freccio. Estesissima c ora la suo coltivazione nell'Indie , ed io molli alici possedimenti 
inglesi. 
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A questo prodotta sono congiunte le proprietà del lolle e dell'ertala. Questo sciroppo 
è un agente dietetico, che può Ironie un' applicatane in moltissimi cesi , il pratico soia- 
metile può apprettarlo quanta basta ; egli è un Tero medicamento, che puù essere messo a 
prosilo in latta quello circostante nelle quali il medico è obbligali) di ordinare le bevendo 
emulsive. L'esperienza ci ha provalo che II sciroppo d'orzala preparato co] lane è Baiai me- 
glio tolleralo da certi individui i quali , a causa di loro speciale idiosincrasia, ri Ù ulano u- 
slinalamenlc l'uso dell'emulsione di mandorle, o dello alesso sciroppo d'orzato; la qual co- 
saci induce naturalmente a far l'elogio del sciroppo di Ielle del signor Hob in et .sciroppo che 
tale non sola agli usi medici, ma soate ben anco riesce come bevanda rie fresca li va, piace- 
vole : noi crediamo di poter dire altrettanta del sciroppo d'ortola col lalte, riOcllendo che 
sarebbe impossibile gravarlo della più lieve Elione nociva. Infatti, totalmente spogliata il 
lalle della soslania butirrosa, deve, per natura sua, essere più facilmente tolleralo il scirop- 
po d'ona (a col lalle. Se il contrario fessela pinna non polrebb' osservi mescolala sema 
nuocere esseniialmenle alla conservatone del prodollo. 

Sciroppo di lalte. Roblnel ha suggerito di preparare il sciroppo nel modo seguente: Si 
versa il talea appena munto, nel peso di venliquallro libbre, in una pialla che si depone In 
luogo fresco, e lo si abbandona alla quieto per sei ore almeno; trascorse le quali , si leva 
con luna la diligerne la panna che non può, ni deve far perle del sciroppo. Il lane spanna- 
to viene messo al fuoco In vaso di terra vetriolo, di coi sia nolo il peso; a lieve calore de- 
v'essere evaporalo fino ella riduzione di dodici libbre; allora in quel lalte si Tonno discio- 
gliere libbre diclotlo ìucchero In pane frantumalo e quindi si passa la mistura da un pan- 
nolino. Quand'i intiepidito 11 liquido, lo si cromatina con once sei acqua distillala di lau- 
ro ceraso. L'acqua di lauro ceraso non è certamente indispensabile in questo sciroppo, co- 
me ognun vede: nullamcno, siccome sarebbe, sema di quella, insipido, e d'altronde la sua 
presenza non può cagionare alcun incanì eden le, cosi credette opportuno l'autore di og- 
giugnctTCle. Il signor Robinet ha preparato il sciroppo di lai natura col Ielle di vacca, d'a- 
sina e di capra. 

Braeonnol ci apprese n preparare un sciroppo conservabile ed alio a somminislrare una 
tele bevanda (I), la quale, e pel suo sapore e per le altre sue qualità rassomigliasse per- 
fettamente al lolle fresco; è appunto nel latte, che dopo averlo scaldalo egli v'infonde un 
po' d' acido muriatico diluito. Itaccolla la parie che sì è quagliala , questa si mestica con 
cinque denari di sollo-cerbonalo di soda in polvere, quindi il mescuglio viene fallo scalda- 
re con altrettanto peSo di zucchero finissimo uguale alla massa. Ed ecco allora formarsi 
un sciroppo omogeneo, per lungo tempo servibile, a cui, se si eggiugne acqua, quanta ba- 
sti, si ottiene un lolle zuccherato di gradevole sapore che molto utile puù servire a'melati. 

Stero tti latte medicinale. È bene di preparare il siero ogni volta che il bisogno il ri' 
chiede, e perciò all' Istante del bollimento del Ielle si versa In esso a poco a poco una dis- 
soluzione diluita di acido larlrlco (preparalo con una perle di acido ed otto parli d'acquo) 
e fino a che si avvisa essere il coagulo bene separalo, e galleggino In quel liquido chiaro 
alquanti grami. Ha eccesso di acido si oppone alla perfetta chiarificazione, poiché discin- 



ti) Il sig. Buàconsot proponeva ancora di conservare il lalle io picrici volume nel modo 
Hgueole: Si prepari no liquido tomposto di un' oncia ed an quarto di acido idro-dorico e tre 
libbre d'acqua. Si fa riscaldi™ fino a gridi 46 quella qualunque quautìlt di lille, in cui si to- 
sili) > i poca > poco l'acido idro-clorif o diluito fino alia totale separartene della materia butir- 
rosa e della materia caseosa. Al coagulo separato e spremuto ne' consueti modi si mischiano 
due denari di sotto-acetato di soda c rista! linaio, e ridotto io polvere, per tolte le tre libbre di 
latte: ad un lieve calore la meschlauia sari prontamente futa. Diluita un po'di qnesla nell'ac- 
qua suBIcieo temente meriterai!, st olliene una bevanda che simula perfettamente il lane, ed t 
di un sapore anche più aggradevole. 



glie ini per te Ilo me nte una porzione di maleria caseosa. Il latte in lai modo coagulalo suol 
essere passalo da un pannolino di tessuto sufQcicnlemeolG rr.ro. A parto si dibatte l'albu- 
me .l'uovo con acqua fredda, e quond'6 ridotto fioccose, lo si mescola a poco por volto al 
siero, facendo bollire il liquido per coagulare l' albume. In lai modo si separano mite le 
particelle di casto che fossero rimaste nuotanti nel liquido, nel quale si in sii Ila un filo 
d'acqua fredda all'oggetto di facilitare la separazione della schiumo; si passa il liquido da 
una caria sagome, tavolo in pria con acqua bollente, acciocchii il siero nessun tristo sapo- 
re contragga . 

Lo scopo principale , che dobbiomo proporci net preparare il siero, è quello di sepa- 
rare del latte In maleria caseosa e la materia butirrosa , per conservare quanf è possibile , 

10 zucchero di latte , i sali e gli acidi clic stonno mescolali al siero. E perciò si versa nel 
lalle cnldo un acida il quale formi con la materia caseosa una combino lion e insolubile. 
Questo nuovo composto si separa , seco traendo anco quella materia butirrosa clic era ri' 
masla net latte. Poco imporla la scella dell' acido per lo coagulazione, attesoché rimaner 
non deve nel liquida, a meno che non siasi eccedulo nella dose. 

Più corau a mn e a le si adopera I' ocelli; mo la dissoluzione di acido tari ri co suol essere 
preferita, dappoiché l'aceto fa partecipare il siero di un sapore disaggradilo, Il quale pro- 
cede dalle materie fisse e dalle materie coloranti che quesf acido cornicile. Taluni -tarmo 
proposto di cggiognere un po' di cremor di larlaro e bianco d' noia al momento della chia- 
rificazione del siero ; ma con questo modo di procedere si suscita un inconveniente , ed 
avviane che il siero, dopo poche ore della sua preparazione, s'intorbido. Quell'intorbida- 
mento procede dalla separazione ebo a poco a paco si effettua del tartrato di calce, che al 
trova sempre mescolalo al cremor di tartaro di commercia. 

All' oggetto di ovviare qualsiasi inconveniente , e liberi ed intatti lasciare i corpi cho 
compongono 11 siero, fa d' uopo, ed 6 il mezzo miglioro , di separare le materie butirrose 
e caseose per mezza del caglio ; ed allora il siero è più odoroso e più coloralo, noi abbia- 
mo già discorso a dilungo un tale argomento. E quivi ripeteremo, cho sebbene ignoto sia 

11 modo d' aziono delle membrana o dello stomaco de' vitelli poppanti ; pure questa mem- 
brann fa subire alla moterin caseosa un cangiamento isomerico. Le sue molecole costituenti 
si combinano in un altro modo, e di materia caseosa solubile ella diviene materia caseosa 
insolubile. ■ 

11 caglio migliore per la preparazione del siero medicinale è quello suggerito dal si- 
gnor Wislin e da noi dianzi riportalo. Quando il siero artificiato è bcoo preparato dev'es- 
sere preferito al siero naturale cioè a quello ebe si forma mercè la spontanea coagulazione 
del lalle, e questo a causa che non appalesa acidità di sorta. 

J»ohtere di latte. Abbiamo già parlato del modo di ottenere il latte in pieciol volume 
rldollo ; ora faremo conoscere come il signor Lcgrip si adopera nella preparazione della 
polvere di lalle, la quale, diluita nell' acqua, può servire di bevanda gradevolissima e 
pud supplire maravigliosamente il lalle. Si macina mena dramma di carbonato neutro di 
soda , elio si fa quindi disciogliere in un' oncia d' acqua ; si mescola quindi questa disso- 
luzione a tre libbre di latte ed a lieve calore , tramestando sema inlerrom pimento, ai fu 
evaporare quella massa lino alla consumazione di Ire quarto parti ; allora si deve aggiu- 
guerc si liquido tuttora in islalo di evaporazione, a poco per volta, una libbra di zucchero 
in polvere. Quando 11 tutto compone una meschianza omogenea, lo si soddivide in diversi 
piolli , e lo si distende in istruii dello spessore di due linee al più , ed al calore di una 
stufa si dissecca totalmente quella maleria distesa. Fa d' uopo guardarla bene , acciò non 
aia guoslu dagli inselli , elio di quella preparazione sono ghiottissimi. 

Dopo pochi giorni con lo mina di ferro suol essere raschiala quella materia disseccala, 
la quale viene ridotta in polvere finissima , e possala poi da uno staccio di tcssulo di scia 
bene (Ilio; fo d'uopn rinchiuderla in bottiglie, acciocché si possa bene conservare. Quando 
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si voglia avella più gradila al palalo, devesi mescolarvi al momento dell' addiziona dello 
niccherò, due once di sciroppo di orzalo, continuando pel resto ad operare come fu dello. 
Con duo onte di questo polvere diluita in un boccale d' acqua , si compone una gradevo- 
li esima bevanda. 

Pastiglie nutrienti. Il signor Lcgrip prepara le pastiglie nutrienti col lane, nel modo 
seguente: in due libbre di lane appena munto e ridono bulicato si versa me»' oncia di a- 
celo forte. Dopo pochi istauri si passa il siero da un pannolino, ed il coagulo rimasto viene 
sottoposto allo strettolo. Da un altro conto si macina una drsmma ili carbonaio neutro di 
soda, il quale dev'essere disciolto, quant'e possibilc.in due once di sciroppo d'orzata a cui 
poscia si mescola il coagulo levalo dallo strettoio, macinando il lutili vigorosamente in un 
mortaio di marmo, a quella massa si mischiano duo libbre di zucchero in polvere finissima 
ed un quarto d'oncia di gomma arabica; con tulli que'diffcrcnli corpi si compone uno pa- 
sta per fellamente omogenea, clic si divide poi in pastiglie, in vario modo foggiale, eli e do- 
po essere ben disseccale si devono conserverò in vasi di vetro ben chiusi. 

liquore spiritoso che si ollicne dal Inde. Abbiamo discorso precedentemente che 
il latte È suscettivo di passare alla fermentai ione vinosa; per la qual cosa i Tartari sogliono 
comporre un liquido spiritoso (i) che chiamano hmmiu, il quale 6 usalo anche in medi- 
cina. Il modo di procedere è il seguente: Ad una quantità di latte fresco di cavalla si ag- 
giugno una sesia parte di ncquo.e si pone il racscuglio in un vaso di legno; pigliasi allora 
come fermento un'ottava parte di buon caglio di latte , ma serve meglio all' uopo una por- 
zione di vecchio ftoumiss inacetito; si copre il vaso con un pannolino di Sua tessitura, e si 
opposta il vaso in luogo tiepido ; si lascia io quiete per venliquallr' ore, nel qual tempo il 
lolle s'inacidisce, mentre allo superfìcie si accumula una sostanza densa ; allora con la ro- 
teilo si diballe illiquida Uno a tanto che la della sostanza densa si unisca intimamente col 
fluido sottoposto. In Iole stalo si lascio in riposo per 21 ore e più se Ilo bisogno ; e poscia 
si versa il liquido in un vaso allo c strettoio cui si deve ripetere lo sgillamenlo come pri- 
ma, e sino a tanto che il liquido appaia per folla mente omogeneo , e in questo slulo chia- 
masi touniiss, il cui sapore è una mescolanza piacevole di agro dolce. Si dee agitare ogni 
follo pria di usarlo. 

Tre cose sono essenziali alta fermento zio ne del latte, il calere, il fermenta e lo sgitta- 
menlo. Il primo e indispensabile in ogni specie di fermentazione , come abbiamo gli del- 
lo ; anco il secondo è Iole ma in grado minore. Nel Ira mesco la memo però consiste V arto 
principale di fermentare il lolle. Ne' sughi vegetali e nello infusioni lo natura non abbi- 
sogna ilei soccorso dell'arie; perciò che il movimento intestino clic accompagna la fcrmeii- 
lazlono, e più che sufficiente a produrre il grado di mischiamento che fio necessario a 
mantenere le molecole del iluido in mutuo coniano, ed a disparte a reagire reciprocamen- 
te. Ma il Ulte a vece tosto che inacetisco, le sue parti im medi a lo mente si seporano,lo pan- 
na si rappiglia alla supetDcio, ed il casco o precipita o rimone nuotante nel siero. 

Dallo esperienze di un autore russo (2) risulla: i." che il Ielle di vacca può fermenta- 
re col fermento e senza di esso, purché si faccia uso della conveniente agitazioni: ; 2.' che 
nessuno spirilo si produce da alcuna di esse sue parli costituenti, presa separatamente , ne. 
da due, a meno che esse siano mescolale con uno porzione dello terza; 3.' che quanto più 
chiuso si tiene, tatuo maggior copia di spìrito egli rende; t.° Qualmente , che da sei piolo 

(1) SUico Poio . ventilano, che scriveva nel tredicesimo se rolo, diceva che i Tiruri be- 
verino il lille di cavalla si bene preparato, che potevo essere contuso col vino bianco, duo- 
mo Sth a u elenberc riferisce che i Tartari esitarono dot latte uno spirilo vinoso ch'essi chia- 
mano arki (flficr./jtion de l'empire de Niufi'e). Giovassi Giorgio Gii e un dice, oetsuo viaggio 
in Siberia, che si lascia inacetire il latte, e quindi ni distilla, 

(2) Oseremo» akv, Specim, inaug. de spie. ord. ei lodo, 1778. 
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di latte fermentato in vasi chiusi, c messi cosi in quiele egli otltnneonce Ire spirilo arden- 
te, una delle quali consuraavasl bruciandolo; ma dalla slessa quantità di tallc, poslo in fer- 
mentazione in vasi «porli , ne ottenne appena un' oncia ; 5.° che il lolle fermentio perde 
per meno del calore il principio spiritoso e passa all'accio. Dalle quali cose dedurre pos- 
siamo che II tioumiss , consertalo in vasi chiusi ed in luogo freddo , può- mantenersi per 
alcuni mesi sema soffrire la minima alterazione nelle sue qualità. llelalitamenle a'auol ci- 
frili su I' economia animale in [sialo sono , tulli convengono che il fcoumiss agisca a guisa 
degli altri liquori spiritosi, sema cagionare ì tristi cLTetli,quando per coso, se ne fosso Tallo 
ebuso. L' amore soggiugne che in quanto all'uso medico ; quel liquore dev' essere riguar- 
dalo come uno stimolante nulritlio ed antisettico. Il koumiss ha mostralo la sua eflicacia 
come medicamento ne'casi di dispepsia; e ne'casi di olro/ia confermata. Il dottor Pollos 
protende che il lane di vacca sia suscettivo di fermentazione vinoso, perche in tempo d'in, 
verno i Tarlati preparano con esso un vino quando loro manca il latte di giumenta. 11 vino 
preparalo col lane di vacca è da essi chiamalo Mrm. I Tartari perù sogliono anteporre il 
fcaumiss, purché sia sano, avendo qualità più piacevoli al gusto e conlcnendo maggior do- 
se di spirilo. 

Acida laltko. V origino dell'acido Ionico non i che In continuazione dì decomposi- 
zione dei latte o la produzione di alici diversi corpi , la quale produzione avviene in forza 
dell'energia riproduliivo, la quale altro non È che la forza primitiva modificala , che si ma- 
nifesta ovunque con diversi fenomeni : questo fallo è confermalo dal doppio cflello di que- 
sta stessa energia riprodulliva; l'apposizione e I' aoloiione di sostanza. Succede l'apposi- 
zione allorché le sostanze convenienti, modificate ed assimiliate a cura dell' azione chimi- 
ca, sono attraile dalla materia organica, e sono talmente cangiate che allora divengono del- 
la slessa natura del corpo, nel quale elleno hanno penelrato: l'ablazione al contrario avvie- 
ne allorché le molecole organiche, pervenute, in forza di successive metamorfosi, all' ul- 
timo periodo della natura animale ed allo stalo d'indifferenza, si trovano in circostanze tali 
che elleno devono respingersi in vista di una legge fondamentale, per la quale le sostan- 
ze indifferenti si respingono. Le forte attrattiva e repulsiva producono adunque tulio il la- 
voro della riproduzione, la quale si divido in produzione ed in distruzione. 

Mentre a causa delia fermentazione del latte il ha produzione di corpi differenti dai 
primi per proprietà, vi ha In pari tempo distruzione decomponenti il Ielle stesso. La forma- 
zione di un liquore alcoollco, corno abbiamo vfslo or ora nel houmiss del Tarlar! è una pro- 
to dell' asserzione noslrar e la formazione dell'acido fallico avviene per le slesse leggi in 
diverso modo dirette e modificate. 

Sebbene sia alala per mollo tempo messa in dubbio l'esistenza dell' acido lattico , la 
quale fu ammessa da molli distinti chimici, ma in pori lempo venne combattuto da molli al- 
tri non meno celebrali, che lo crcdcltero semplice acido atletico ora però non e più un og- 
getto di quistione l'esistenza dell'acido tattico , ma ella fu decisa afferra a li va mente , per la 
qual cosa gran vantaggio derivar no deve ella terapeutica, sondo chc,a quanto pare, questo 
corpo ha proprietà specifiche per essere considerata un ottimo rimedio. 

Il celebre Solicele preparava l'acido lattico nel modo seguente. Egli faceva evaporare 
it siero di lalle inacetito c coagulatolo a che non ne rimaneva cha l'ottava parie del lutto; 
lo saturava poscia coli' idrata di calce, all' oggetto di precipitare il sollo-fosfoto di calco , 
che era tenuto in dissoluzione: feltrava il liquido, lo diluiva di tre volle il suo volume d' ac- 
qua o precipitava la calce con tutta circospciione per mezzo dell' acido ossalico ; feltravo 
quindi ancora la dissoluzione, l'evaporava a bagno maria, lino a secchezza; e ballava il re- 
siduo secco coll'fllcool concentrato, il quale di scioglieva l'acido libero, abbandonandolo 
zucchero di lalle e lulti gli altri principi che sono insolubili od eccezione dell'acido latti- 
co, Il quale rimaneva dopo l'evaporazione dell'alcool. 

È cosa veramente maravlgliosa il vedere che l'acido lalllco che fu trovalo in pria nel 
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latte e <Jal quale ebbe il nome , esiste non solo nel Ielle stesso, ma ben anco nel suge del- 
le barbobieloh'; e Licbiy lo eslrassc dal esvolo verzotto, il quale contiene, come die' egli, 
un Belilo che non è volatile, e elio non e dislrollo il all' aliene delle Tono della digestione, 
poiché continua ad egire in un modo sempre più particolare su gli intestini. Egli si forma 
o causa di una ferine ni aziono particolare, che fu da essu chiamata con ragione fermenta- 
zione vieelaota. 

Se si male ottenere I' acido la 11 ito dal sugo delle barbabietole , si operi nel modo se- 
guente. Abbandonar si devo alla quieto il dello sugo, c collocare i vasi , ne' quali o raccol- 
to, in una stufa, la cui temperatura non sia mai minore di 23 c ni giù di Dopo alcuni 
giorni un movimento tumultuilo, conosciute sotto il nome di fermentai iene vinosa, si ma- 
nifesta in Iella lo massa ; abbondantemente si svolge il gai idrogeno carbonaio. Quando 
quella materia i divenuta fluida al pari di prima, c che la fermentazione È cessala, ciò che 
avviene comunemente dopo passali due mesi circe, si evapora il liquido tino a consistenza 
di sciroppa; allora» tede una serie di cristalli attraversare tutta la massa c sono crisi sili di 
infunile, i quali, Invali con picciolo dosi di acqua freddo c compressi, sono della maggior 
pureiza; la massa contiene di più ancora un sugo, il quale appalesa tulle le proprietà del- 
lu zucchero dell'uva. 

Il prodotto del l'evaporazione dev'essere trattalo coll'alcool il quale diseioglie l'acido 
laìiien r lascia depositare molle materie, che non si è credulo opportuno di prenderle in 
considerazione. Disciollo l'esimilo nlcoolico nell'acqua, lo soluzione abbandona all'istante 
un nuovn deposito. 11 liquido vuol essere lesto saturato col mezzo del carbonaio di lineo 
da cui risulta una precipitazione ancor più abbondante dell'altra. Dopo la con ce ni razione, 
il lollalo di zinco elisia Nizza; egli e raccolto e riscaldalo cnll'acqua, a cui si mescola il car- 
bone animale, in pria lavalu coll'acido hiroclorico; bollente si feltro 11 liquido, ed il lollalo 
dj lineo il tapiri in cristalli di una perfetta bianchezza; si lavano ancora quo' cristalli nel- 
l'elcool bollente, In cui rimangono insolubili. Trattandoli poi e su ecesssi vomente colla ba- 
rile e eoll'acido zolhjrico, si Olitene l'acido lattico die debb' essere concentralo nel vuoto. 
Tramescolando Dualmente l'acido lattico nell'etere zolforico, nel quale si disciogli», si se- 
para qualche vestigia di materia fioccosa. 

Bcrielius insegna il modo di ottenere I' acido lattico puro, e late clic non si è mai ot- 
tenuto Onora, procedendo come segue: 

Si diseioglie nell'alcool concentrala rastrello alcoolico acido del latte od ottenuto dai 
HquUt della carne: nella mistura si versa uno dissoluzione di acido larlrico ridi' alcool di 
ugual forza, lento che si manifesti un precipitato; si aggiugne quindi altro acide tartarico 
ed in eccesso; e in sito freddo si abbandona alla quieto per lo spazio di 2( ore, acciocché 
il sale doppio d' acido tarlrico, die ritiene il mescuglio, depositi. Si evapora l'alcool, ei di- 
seioglie il residuo ncll' acquo, o cui si oggiuguc poi 11 carbonaio di piombo ben macinalo, 
in tenia dose flnchè se ne discioglie, e Uno a che la dissoluzione abbia conlrallo un sapore 
zuccherino ; allora la si trailo in prima col carbune del liscio di sangue , indi col gaz Idro- 
geno solforalo onde separarne il piombo. Dopo lullo ciò si svapora il liquido Uno a che tul- 
io il gaz idre gene solfora lo siasi volatilizzalo e lo si mescola con l'idealo ossidulo di slsgoo 
di recente preparato , bene levalo ed umido ancora , col quale lo si lascia alcuni giorni > 
lomescolando qualche volta. Il lattalo bassico di ossidulo di slagno ette Tu generalo, ben 
■aia.u e ^composto colf idrogene solforalo, abbandona l' acido Ionico il più puro che sia- 
si Onora polutu ottenere. 

Si può ottenerlo ben anco, saturando esattamente l'acido libero dell'estratto alcoolico 
col carbonato ili pubbli o u ìixk-, ■: ili^ecerirrilii la i!i<;«lti!ii:ric : n ria si riscalda la mas- 
sa in un vaso a sabbia, fino a che si fonde , diviene bruna o spande un odore resinoso. Ap- 
pena si manifesta un tale odore che soltcnlra quello dell' aringhe e dello carne arrostila : 
si leva la massa dal fuoco, la fi discinjjlit nel!' ai-qua , la si Iralla col carbone animale io 



modo che tulio scoloralo riesca il liquido ; si felini e si svapora a secchezza, e si disdoglio 
il sale nell'alcool ; allora lo si decompone coli' acido larlrico, si fa scomparire questo col 
carbonaio di piombo come gii fu indicalo ; si precipita il piombo coli' idrogeno solforalo, 
c si evapora. Ed in io! guisa al olliene l' acido senza colore di aorte (1). 

V acido lattico, in qualsiasi modo ottenuto, è senio colore, senza odore, ba un sopore 
acido mordente che, col l'addizione dell'acqua diminuisco ossa! prontamente; talchi dopo a- 
vcro un po' diluito l'acido appena si riscontra il dì lui sapore. Svaporalo a 1 WJ" e. (ino a che* 
più nulla perdere posso, l'acido preparalo con l'ossidilo di stagno, cote facilmente tomo od 
olio grasso; quello aHrimontl ollenuio, anco facendo giroro il taso che la contiene diltlcil- 
mente si sposta; talli o due si {quagliano all'aria, quello che fu trottalo coll'ossidulo di sta- 
gno divion liquido, quello in altro modo preparalo appare siropposo. So lo ai scalda torlo- 
mente divien bruno, bolle leggermente od esala un odoro soffocante, simile a quello dell'a- 
cido ossalico riscaldato; indi annerisce, si gonfia, spande un odore di materia vegetale bru- 
cialo e lascia per residuo un carbone poroso. Egli si dlscioglic nell'alcool in tulle le propor- 
zioni, ma in picciolo dose ne II 'eie re. 

I sali di acido tattico in istmo di purezza sono quasi conosciuti. Quelli descritti da Solice- 
le hanno qoalcbc somiglianza con lo gommo e non sono cri»! sii izza bili, tranne i lattali di ma. 
gnesia e di zinco che si possono ottenere in cristalli. I lattati si disciolgono generalmente 
nell'alcool, ma talvolta assai lentamente, a causa delle differenti materie estrani ve. 

DilQcil mente ai disciolgono nell'alcool quando eccedono di base; ma saturandola facil- 
mente si disciolgono. Con la distillazione a secco 1 sali abbandonano un liquido acido , il 
cai odore ha molta analogia con quello de' tartari, un olio infiammabile ed alcuni gaz. 

Una delle proprietà la più notevole e la più distinta dell'acido lattico si è quella della 
prontezza concui discioglie il fosfato di calce, particolarmente quello delle ossa, ed £ por- 
ciò clic è della più scalila importanza , ispeci al mente pel medico, di conoscerlo ed apprei- 

L'addo lattico, riconosciuto quel valido agonie della dissoluzione degli ulimcnli nello 
itotnaco.indusse a credere che sarebbe alalo possibile di usarlo utilmente nc'easi di dispe- 
psia o di semplice indebolimento degli organi digestivi. Il signor Magendìe lo he ammini- 
stralo in forma di limonala e di pastiglie; eccone adunque lo formolo delle quali nei diffe- 
renti casi egli ne ha fallo uso. 

Limonala Ionica. A Ire libbre d'acqua si mescola da un oliava d'oncia alla meiz' on- 
cia I" acido Ionico liquido, ed in quelle mescila ma si fa squagliare un' oncia p mezza di 
zucchero Unissimo. 

Pastiglie di acido lattico. Si compone una massa di un qoarlo d'oncia di acido lalli- 
co puro e di un'oncia di zucchero in polvere, o quaulo basii gomma dragante da formar la 
pasta, aggiugnendovl quattro gocce di olio volatilo di vaniglia. Nc'cousucli modi si foggino 
le pastiglie, ciascuna del peso di un oliavo d'oncia. Simili pastiglie, quando sono bene dia. 
seccate, devono esacro consertale in tetro ben chiuso. Bel l'in lerva Ilo di SA ore so no poa- 
sono prendere in numero di sci , senza che si dobbo temere alcuna trista conseguenza. 

Atteso la prontezza con la quale F acido laltico discioglic il fosfato di calco, addiviene 

(l)il(ig. Cobbiol tintone l'acido lattico ntll' infuaionc acquosa di noce vomica ( Stra- 
dino) nux nomini ). Il slg. Limo, che seppe isolare l' acido tallito dal cavolo verzotto, fa al- 
cune riflessimi su di alcuni acidi particolari discoperti io alcuoe piante ; egli «pio» che tutti 



loro alla menu il fallo che l'acido dei fruiti, cangia fecondo il periodi! di Un.i ni, 
per esempio il frullo del frassino di montogna ( mountain ojr\) ne'nrimi mesicn 
larlrico, indi gli acidi tartricu e citrico, r lioalmeole il solo acidp malico. 
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ragionevole l' induzione ili sperimentare qtiesl' acido ne' cosi ili renella bianco o di fosfato 
ili calce. Finora non abbiamo e si™ pi clic ci assicurino una (ale asseritone ; ma il signor 
Magendic si è proposto di non lasciare isfuggire la primo occasione clic a lui si prescnla , 
onde mettere loslo in pratica il dello rimedio. Furono inlraprese molle cspcrienM allnJcbe 
con i Ialini di soda e di potassa ec., ma nulla fluoro si à ottenuto che degno sia di essere 
fallo di pubblica difillo. 

. Abbiamo credulo Indetole divisamente di condurrà il Icltore nostro Uno allo cona- 
ocenio dell' acido lallico che già da principio fu accennilo qual ulile medicamento, ed in 
tal modo abbiomo discorsi talli i principi de! lolle mediali ed immediati. Reputiamo inu- 
tile cffallo il icnerc qualsiasi ragionamento dei soli nei diversi latti contenuti come quelli 
clic hanno nessun uso particolare , nè nessuna ispeciolo indicazione : noi ne abbiamo par- 
lolo do principio quando Tu mostrala la composizione del lolle , e crediamo inopportuno 
qualunque siasi parlicolorc riscbiarimenlo. 

Considerato il lolle qual medicamento ne' suoi rapporti con la natura vivente i pratici 
sogliono ordinare, omini nislrarc il lolle d'osino (t), il lotte di capra appena munii nelle 
varie malattie die affliggono taluni fro gli umani. 1 componenti di questi lalli , come ab- 
biamo già ovulo occasione di apprendere fin do principio, Il calore naturale, che seco han- 
no appena tolti alle mammelle , sono argomenti abbaslama valevoli perchè la terapeutica 
debbo valersene in tulli i cosi , ne 1 quali fa d'uopo di riparare alle forze perdute, ed a 
sussidiare la naturo che do sè solo a lol uopo noti è sufficiente : in tal modo si può intro- 
durre uti calore non artificiale , ma naturale , un colore animale , omogeneo allatto olla 
slesso natura dell'essere vivente. Il pratico che sa trarre profitto dei fenomeni dello natura 
materiale con quelli dello naturo vivente, dilficilmenle smarrirà il sentiero, o saprà in ogni 
circostanza mettere in movimento quelle forze che crederà opportune o produrre certi fe- 
11 oiiiii ii , n|)|>ruQtlondo dell'immensa scolo designatagli dalla natura slessa. 

Pria di metter line a questo porle che riguarda il lolle come oggetto medicinale, non 
dobbiamo tralasciare di dire una parola su l'uso ed il pericolo di nudrire i bambini col Iel- 
le di vacca a vece del lolle di donno ; molli lo fanno senza conoscere lo differenze dello 
due specie di lolle ; ma quando si considero bene che le proporzioni di zucchero, di bu- 
tirro e di casco, sono bene differenti nelle due specie di lolle ; che , inoltro, queste sostan- 
ze aumentano o diminuiscono nel lallo , ben anco secondo l' età del bambino a vece che il 
lolle di vacca rimana sempre composto allo stesso modo, si deve facilmente convenire che 
il latte di donna, singolarmente il latte della madre, 6 il solo che convenga di dare al bam- 
bino come alimento. 



CAPITOLO XXXII. 



IL LATTB E SUOI PRODOTTI CON9IDEEATO NEL RAPPORTO ECONOMICO 

Abbiamo ornai tocca la meta dì questo nostro lavora qualunque egli sia : e saremmo 
forse tacciati di negligenze se prima di chiuderla non si cercasse di pagare un giusto tri- 
buto al cullo di Como (2) con preparazioni di lallc, ispcciolmenle in un'epoca in cui poeli, 

(1) L'uso del latte di asina eì è conservato dal tempo dei Greci fino a noi. Serviva di me- 
dicina , ma assai più frequentemente che non io 06gi. Unii ceno analogia col latte di donna, lo 
rende commendevole in molte circostanze. Conviene che l'asina sia bene nuilrila di sostarne su- 
gose e fresche anche noli' inverno onde il latte sia più luceheroso. Quanto più abbonda in bu- 
tirro c formageio « laUe dei ruminatiti , unto meno ne da quello d' asina. 

(3) Como , Dio de conviti , e delle feste notturne d ti Paganesimo. Veniva rappresentato 



lettorati, scienziati, sapienti di ogni specie nuli sdegnano di celebrare la gUìoltoneria, e di 
arrolarsi sollo i tranquilli e beali stendardi di Epicuro (1). Con questo capitolo non inlcn- 
diamo di dire , re Ioli ve mente ni latte , un corsa completo della scienza del gastronomo, di 
mi lutto lo studia consiste nel saper mangiar bene e bever meglio ; ma vogliamo dire so- 
lamente alcune cose riferibili agli usi economici de! latto e de' suoi prodotti (2). La sem- 
plicità è il marchio dei genio ; natii una stile tecnico per le arti come esiste uno stile ac- 
cademico per gì' istituii di sciente, quindi l'arte cnliture bi il proprio suo linguaggio; e 
ec si tentasse di scostatisi , si correrebbe rischio di passare per un novatore o per un fl- 
it la Ile occupa uno de' primi posti fra le bevande alimentari le più accreditale. Veg- 
giamo I' uomo di tulle r eia , e nell' epoche diverso della sua vita ammetterlo fra gli og- 
getti di prima necessita, usarlo come alimento e come medicina e farne delle utili appli- 
cazioni all' economia domestica, In ogni tempo la prima cura fn quella di cercare con lutto 
l' impegno i mezzi di procedere , acciocché la natura del latto ricscissc più perfetta ed o- 
mogenea ed avere si potesse più abbondante In quantità. Tutta ciò si ottiene, come già ab- 
biamo avuto occasione di vedere, governando con ogni cura possibile lo femmine che som- 
ministrano questa salutare e graia liquore, amministrando loro i migliori alimenti, esclu- 
dendo quelli che lo preparassero imperfetto, e rimovendo le causo che nuocerà potessero 
diretiomcnle ed in direi lame ole alla salute degli animali , al loro vigore ed alla fecondi- 
la smercio del latte in natura è ovunque considerevolissimo nella città, nelle borgate, 
ed in lutti i paesi civilizzali , ispeciatmentc da che I' uso del calle e della ciaccolane si è 
reso tanto comune ; e dopo che le svariate sue preparaiioni sono favorito da ogni classe di 
persone d' ogni sesso e d' ogni età. È cosa indispensabile che il latte , ed i suoi prodotti 
sìeno recenti e bene conservali , tanto sono buoni , gradili in islalo sano, altrettanto sono 
disgustosi e nocivi quando hanno sofferto la più lieve alteratone. Difficilmente si vende il 
latto appena munto, e i laltiiendoli d' ordinariu spacciano li latte separalo dalla panna , e 
di questo ne fanno di due qualilù la semplice cioè e la doppia , il cui prono varia a EC' 
condì della qualità o sia den orni nailon e. Col lolle spannato si prepari 



re di fr 

di una serio di piananta c di m 
li sapori e di varie forme. Con la panna si prepara la 

Crema fc-nllula, nel dialetto milanese della lattanti, e dai Fiorentini panna mentolo. 
Se si dibatte fortemente in una terrina della buona panna con Ascelle di vimini scorzali , In 
poco tempo si vede spumeggiare il liquido, si fa gonGoe diviene solido. Si mangia que- 

Li si prepara pur anco tramestando ls panna di buona qualità con una duso proporzio- 
nala di zucchero in polvere, un pizzico di gomma dragante in polvere ed un po' d'acqua di 
fiori d'arancio. Quando il mcscuglio 6 rigonfio, lo si lascia per un islanlc alla quiete, indi 
foggiato a piramide, con una mestola, lo si dispone sul piatto. 

«olio li figura di un giovane coronilo di rose e di mirto lenendo un viso in mano ed un fililo 
di frulla* di carne dall' altra. 

(1) A1»l( proposito leggasi la Previe™ dilli mia opirs /mure del celebre medico- 

(2) Mollo si * scritto su l> irle d'Aplcio , ma nulla si è dtlto Onora su l' arie di ben digeri- 
re : se non mi mincberi tempo , Iirù di pubblico diritto alcune nuove vedute su qucsi' ultima 
irte , ed allori l'irle gastronomie! ridalli a scienti risponder* di lutto li sui luce e cosi com- 
piuti sari l'istruzione che la rigturda. 



Crema oll'ilafono. In meno buccole di panna ben fresca si stemperano due ova, e si 
.sciolgono dac cucchiaiate di iucche™ in polvere e ai lullo si mese bis un po' d'acqua di Bo- 
ri d'arancio; si diballe ogni cosa insieme; e quando la panna è Las le voi memo addensali , 
b si dispone sur un piallo consperso di zucchero in polvere, che si pone su Io cenere cal- 
da, e lo si ricopre di una leggtiia (1) su cui sianti de' carboni accesi, I quali detono essere 
ramo io li, se la bisogno, (in lanlo die li crema sia colla; si lascia raffreddare e serve 

Crema con i lamponi. Si tramesta nc'consueli modi lo doppia panna; a questa si ag- 
gìugne una sufficiente quantità di luccbcro in polvere, e di lamponi passali da un setaccio, 
si dispone la crema a loggia di piramide sur un piallo, a pure serve ancora e guernire altre 
piali ante. 

Crema denominalo cavallai. Si stemperano quallro tuorli d'ova in meno boccale di 
panna recente, a cui si aggiugno un'oncia e mena di mechcro Baissimo ed un'oncia di ac- 
qua di Cori d'arancio; a lievissimo calore, tramestando continuamente, si riduce quella mi- 
schiatila a guisa di una pappìnB. Per la qual cosa fa o" uopo di una certa pratica, dappoi- 
ché, se troppo farle è it calore, o troppo prolungalo, la panna si rappiglia ed abbandona la 
parie sieroso. Quando le crema £ bene confeiionala si fa raffreddare e si usa. Questa cre- 
ma dicesi di cioccolata, di caffè, di vaniglia, di pistacchi ce, secondo il sapore e l'odore 
predominalo e di qualunque altro ingrediente che vi sia mescolalo. 

Gelatina di panna. In un boccale di panna doppia rcccnlc si fanno disoiogliere once 
qnnllro lucchero finissimo , a cui si mescolo un bicchiere di gelatina preparala (2) e [re 
once di rnsogliodi punch. A lieve calore si opera la mescli ianza, la quale, divenuta fredda, 
dev' essere versala nelle forme che si giudicano opportune; e per meno del ghiaccio e sa- 
le , o pure sale nitro, si fa rappigliare il liquido in gelatìna: quando la gelatina è falla, con 
■ulta diligenza si slacca dalle forme e si versa sui tondi a ciò destinati!. Il sapore di questa 
gelatina può variare all'infinito, o cangiando la qualità del rosoglia, o combinandovi qual- 
ch'allra sostanza secondo il sapore e l'odore che maggiormente si gustano. 

Formaggio bavarese. Il formaggio bavarese è uro de' più ricercali manicaretti: e pan- 
na sbattuta e coagulala con intermetto della gelatina semplice. Eccone un esempio che può 
bastare ad insegnare il modo di farne venl'ellrl di diverso sspore. Io due bicchieri di Ielle 
quasi bollente sì fanno Infonderò ì semi di finocchio in p eso di un quarto d' oncia : allrel- 
lanto di anici verdi ed ugualmente di onici stellali. Dopo un'ora d'infusione si passa da un 
pannolino il liquido, a cui si meschiano due bicchieri al più di gelatina semplice. In una 
forma larga e più alla, (* pollici almeno) si versa quella mesehiama, la quale vuol essere 
collocata in silo fresco o pure nel ghiaccio ; e la si tramesta di tanto in tanto eoa un cuc- 
chi a io. Quando il miscuglio comincia ad addensarsi, lisi oggiugno lo panna mon lato, og- 
giroudo it cucchiaio dolccmenlc, accio possa divenire uniforme il lullo: o li ripone quindi 

(1) Tegghia, lolgarmenle mio a ima, vaso di terra o di ferro con che si cuopre il piallo 
od il legame per «rosolar le vivande. 

(2) La gelilina semplice si eslrae dalla colli dì pesce o dilla colla di strinine. Si mene 
quella quanliia rbe si crede ronvenirnlc di cnlla di pesce , o di squame in uni ciucinola , ed 
immrrsa primi in acqua puri per cinque o sei ore. Ad ogni oncii di colln di pesce si iggiun- 
iJiiiin r|imiirci liirriiiiTi ili ai"[ua .si r>|.rni In rondo che bollire non debbi il liquido . ma che si 

co dì bianco d'uovo battolo in piattola dose di «equa. Da bianco d'uovo basti per ona libbra 
di calla. Si mescola bene il lotto e si ripone sul fuoco. Allorché poco manca al bollimento si 
versa un po' d'acqua acidulita. con acido tartarici) i una tale operazione serve a rendere la ge- 
taliua più limpida, si passa il liquido di un pannolino, e si fa evaporare in guisa che non ri- 
minga che un bicchiere di soluzione gelatinosi per ogni oncia di colli di pesce impiegali. 
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tantosto t coagulare. Siccome la panna montala si abbassa al momento clic si opera la mcs- 
[|iiania,cosl la quantità che suolai u saie, dev'essere tale ch'ella sola riempier possa la forma. 

Lo stesso formaggio bavarese pud essere preparalo col latte di pistacchi , invece del- 
l' infusione qui sovra descritta, o con la decozione della scoria gialla de' cedri in dui; bic- 
chieri di latte: o pure ancore con una ugual decozione falla con un'oncia di menta crespa, 
ella quale si aggiungono alcune goccio di essenza dì menta pìperlla o Analmente con un'in 
fusione di un quarto d'onda d) the verde , falla col lalte bollente. 

Schivata alla panna. In cinque bicchieri di pinna doppia recentissima si fanno di- 
stogliere olio once di succherò In polvere ed un oliavo d'oncia di gomma dragante in 
polvere, ed a lutto questo ai aggiunge un'oncia e mena di acqua di Cori d'arancio con tre 
gocce di caseose di cedro. Quando lo tucchero è bene disciolto, si mei la la terrina, in cui 
e contenuto il meseuglio in meiio al ghiaccio per raffreddarlo bene, e per farlo spumeg- 
giare più prontamente : allora lo si dibalte con un fuscello di vimini ; a mano e mano cho 
le pinna si converta in i sdii urna , la si leva con una mestola, e si melle in un setaccia ap- 
postelo sur una terrina. Se per ceso la panna non spumeggia (ia d' uopo coadiuvare l'ope- 
retlooe col meno di due bianeh i d'ove; quando tutta la panna spumeggiala è raccolte nel- 
lo telacelo, si sballerà di nuovo il liquido passalo, e le schiuma si unirà all'altra. Comune- 
meme le schiume sono riposte in grandi Ulte o vasi di uermeil o d'argenlo espressamen- 
te fallii In mancamo di questi, possono supplire 1 vasi di vetro o di porcellana. Si colloca- 
no que' vasi in una cassetta di lana ordinala a beila posta , in cui dev' essere disposto un 
graticcio con fori capaci da contenere 1 menzionati fasi; per di tolto la si riempie di ghiac- 
cio macinalo a ineschiate a salo nitro, come pare il coperchio della cassa dov'essere ricol- 
mo dello stesso ghiaccio, cosicché il Inno raescmbrl come una spoclc di forno di campa- 
gne. Rolla casse suol essere praticalo un canaletto pel quale sgoccioli fuori l' acqua ; una 
tale precauzione si rende necessaria, per mantenere le schiume tempre gelate ; le quali 
possano resistere bene per due o tre ore. 

L'odore ed il sopore di queste schiume possono essere variali a piacimento. 

Oelalìna dì mai carponi, la nn boccale di panna, quasi bollente, si fanno diluire sei 
tuorli d'ove, e ei fanno disciogliere sei once di toccherò, alla col soluflone si mescola un 
oncia e mena di acqua di flori d'arancio ; e lento fuoco el mantiene il vasn , tramestando 
continuamente, In lino a tanto che In meschlanza sia divenuta densa; allora dev'essere pas- 
sata da on setaccio; e quindi unita ad un bicchiere- di gelatina semplice, preparata nel mo- 
do ebe abbiamo dello, non che u sei once di mascarpone; quando lutle le nominate sostan- 
te sono bene incorporate e la massa più non presenti che un corpo omogeneo, la si dispo- 
ne allora in una forma, la quale va mantenuta nel ghiaccio (indie il lutto siasi rappreso e 
eonreiionoto la gelatina. 

Soroella di panno con odore di roae. In un boccale e mezzo di panna doppia bollen- 
te si fanno macerare due pugilli di pelali di rose recenti e puliti e per lo spazio di due o- 
re, avendo cura di tenere coperto il vaso; allorché la panna è raffreddala dev'essere passa- 
la da un salacelo per separare i Bori, ed in casa si diluiscono nove tuorli d'ava, e si fanno 
disciogliere olio once di laccherò. 1 lieve calore si fa addensare la meschisnzo, e quindi, 
ridotta carne una pappina, si passa da un setaccio di seta e quand'è del tulio raffreddalo, 
la si colore in rosa, col cannino diluito nella sciroppo. Si versa il tutto nella sorbelliera e il 
fa congelare. 

Sfracellino di panna congelato. Se si melle la massa di sorbetto, preparalo come di. 
remino , io una forma da stracchino e la si lleoe In ghiaccio , per un determinato tempo , 
■i ha il cosi dello slraccbino gelalo. Si può foggiare quella massa divisa In torio forme a 
che al crederanno le più gradile. 

Hello stesso modo ti preparano i sorbetti di panni con Ilari d'arando, con pistacchi , 
con ciaccolala, con caffè, In (ine secondo il sapore e l'odore che si desiderano. 
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Stiacciata di panna; volgarmente cnreeniQ a crescienzn. nelle nostre affiliarne spe- 
cialmente della provincia milanese e lodigiani, per festeggiare il primo giorno dell'anno, 
si fabbricano alcune focacce di panna che sono gradi lisa ime. A due boccali di pinna dop- 
pia t'incorporano due libbre grasse di farina di frumento della semola, un pliiico di sala 
ed una piccolissima dose di lievito; si impestano bene quelle sostarne, c quando, la massa 
ha perduta quasi l' aderenti alle mani, vi si mesehiano due once di possule od uve di Co- 
rinto, c si divide quella pasta in [aule masse di circa mena libbra grossa cadauna. Dopa 
21 ore si possono usare : perciò si mettono in luogo caldo pecchi levino, come si suol di- 
re, o lievemente fermentine ; alloro con un matterello, detto cannella, s' i 5 piana e si assot- 
tiglio quella massa e segno di ridurla come uoa focaccia. In una padella in cui è liquefano 
il butirro fresco ed in abbondami si mette quella focaccia : a calor lieto si fi cuocere ed 
arrostire da ambo le parli, e conspersa quindi di zucchero in polvere, ancor calda si man- 
gia, ed è un eccellente cibo, un alimento sostanziosa e gradevolissimo. 

Zuppa aH'injiese col maicherpane (t). Si meschiana soi once di zucchero In polvere 
i diciollo once di mascherpone e tre once circa di rosoglio di punck o rlium semplicemen- 
te o quel quelunque sia liquore die si crede più confacentc e più gradilo. A questa mas- 
si , arrendevole per natura , si pui dare quella configurai ione che si vuole , u mettendola 
nelle forme con pane detto di Spagna, e quindi con guarnizioni di dolci e di confetti di co- 
lora e sapore avariali, arricchendola, e riempendo con essa le torte di pasta di mandorlo. 
Qualunque sia lo figura con cui viene apprestala, egli è cerio che riesce uno de' più gradi- 
li manicherei!! delie nostre tavole. 

Per brevità vogliami) o mailer e di parlare di molle altre preparazioni , piallarne , in- 
tingoli, ec- de' quali fa parte il latte ed i suoi prodotti, sendo che un grosso volume baste- 
rebbe appena a rammentare lutto le torlo, 1 pouding, I sanguinacci (tuaccchii), le gelati- 
ne, !e salse ec. Il butirro ha parimenti le sue particolari preparazioni: il butirro all'aglio e 
Il butirro con le alici; il butirro di nocciuole ec: il butirro si mangia solo, ma comunemen- 
te serve di condimento. Il latte è le bevanda e l'alimento lanlo del povero quanto del ric- 
co : egli è oggetto della più grande economia. Sul desco del povero si presenta semplice 
nel modo stesso che lo natura lo ha fallo, su la tavola del ricco, co' suol differenti sapori 
puù lusingare il palalo do' più difficili Lutai II. Fino in cielo i celebralo il latte (2). Il latto 
isludlalo bene ne' suoi rapporti col l'economia domestica può nomarsi sorgente fecondissi- 
mo di ricchezze e causa di un 'in fi ni là di risparmi. In tal modo mi pare di avere adempiuto 
al dovere ebo mi sono imposto ed all'imporlunle ed onorevole missione di che sono stato 



(I) Anco a Fisa chiamasi mascarpone un simile prodotto della p; 
cut noi abbiamo gii indicalo il modo di ottenerlo. 

f2) Strada * lassù regal, sublime c bianca. 

Che dal giunouio tolte il nome toglie ('). 



(■) Giow per dura ai Frani» ancor tantino V immortalila Io apprettò uri jiorno alia 
poppi di Giunoni mentre dormita. Svegliatati la Bea e respinto da ti il fanciullo, vanne a 

cenoni in loreorio di' guaito parere. Del retto a lutti i noia prete n temente ohe la via lattea 
altro non è che un aggregato di ioli coit numerasi ohe Hibscbil nelle ultime me oiiarwiio- 
iwrna din in lamenti notali ultra einounnlomilo, nel lolo arco di ib gradi, non 
w u» numero mollo majofere tfc» il ino ara* fi («co; io rfetotmenfe raccolta e 



LIBRO TERZO 

Arto di i-oli servii re c di adoperare le fruita, 



Si possono conservare le frulla intiere e nel loro alalo naturile, o Facendolo dissecca- 
re ,o cuocere, ma senta aggiungervi tostante estranee: queste sono propriamente le pre- 
parazioni domeslicbe. 

II. più utente le fruiti vengono conservate per la loro unione collo lucettero o per 
meno della cotiooe : tali sono le preparaiionl ilei confettiere. 

Finalmente si conservono Intatte , o solamente i toro principi , col metto dell' acqua- 
vite: locchè spetti al liquoristi. 

Poi esamineremo le frullo successivamente sotto questi Ito aspetti , che formano udì 
divisione naturale della nostra opera In tre parli distinte. 

CAPITOLO L 

DELLE PREPARAZIONI SEMPLICI DELLE FRUTTA SESIA AaQlDHU 
DI MEZZI CONSERVATOSI ESTRANEI. 

i.a preparinone più semplice delle fruita consiste nel dlsporle ed essere conservate 
Tresche ed Intiere. Per le nne, basta ritardarne la malureilone, e per le altre impedire 
che esse oltrepassi I limili : e siccome 11 maturazione delle frutta è prodotta naturalmente 
dall' ulano dell' aria , dal calore e dalla luce , si perverrà lento più sicuramente a conser- 
varle , quanto si riesclrì meglio a scurirle alla inPuenaa di questi tre agenti. 

Tuttavolta non bisogna spingere tropp' oltre l' applicatone di questa regoli: essa pre- 
telila molte eccezioni. Per esempio, le fruita che si raccolgano prima che siano giunte a 
maturila , non debbono essere intieramente privale d'aria, di calore e di luce , perocché 
rimarrebbero acerbe e dure corno quando si Bloccano dall'albero, ovtaro si corrompereb- 
bero. Sono le frutto le quali si roccolgono mature, come lo uve, cui importa maggiormen- 
te sottrarre all' influenza di questi «genti : e di più , 6 d' uopo confessarlo, avviene di rodo 
die ai riesca perfettamente. È perù a dirsi che le uve si conservano multo meno a lungo , 
mentre le frulla , lo cui maturatone si compie fuori doli' albero, possono, allorquando il 
■orto pervenute , rimanere più a lungo stazionarie in questo sialo senio deteriorare. 

Noi non parleremo qui punto della consenaiione delle fruiti che sì raccolgono ma- 
ture, perchè essa esige particolari cautele che noi indicheremo pei singoli frulli In altret- 
tanti articoli separali. Non parleremo nemmeno di quelle che si conservano senz' alcun'cl- 
tra curo che quello di preservarle del freddo e do 11' umido, quali sono le mandorle, le no- 
ci e le noccìuole. Resto dunque ad Indicare quali premure richieda li consenaiione delle 
Trutta la cui maturazione è imperfetta, c sono spezialmente in pere e le mele ; il luogo in 
cui si custodiscono chiamasi /rullimi. 

La fruttiera migliore e una camera la eul temperatura non cambia , non Ita altra car- 
iente d' aria, se non quando se ne inule darle uno, e aotraltulto non è umido. Le camere 
più basse del suolo, coma sarebbero cantine bene asciutte e certi cellieri a valla, sono e» 



che meglio il conviene. Tultavolla accade sovente che al «teglie un luogo più elenio, in 
col te fratta si consertano benissimo , se esso congiunga le condizioni dì non essere ni 
freddo, ni umido, nè ventilalo. In questo esso , debbesi scegliere una camera esposta a 
mezzogiorno o a levarne, munita di finestre a doppie Invetriate e di porlo egualmente dop- 
pia, onde entrando ed uscendo ve n'abbia sempre una chiusa. La fruttiera debb'essere in 
ogni parlo intavolata e guernila di scangie distanti lult'al più di un piede una dall'ali™, in- 
clinate di irò pollici all'ineirea in sul datami, dove sono munite d'un piccolo apollo irian- 
golare a modo di orlatura , per impedire alle trutta di cadere. Si putì anche attorniare la 
fruttiera di armadi : ma I cassetti™ sono preferibili , perocché espongonsl meno le trulla 
all'aria tirando ciascuno di essi che non aprendo on armadio. Con queste dlspoalzlonl, si 
possono pure stabilire in meno alla camera parecchi ordini di stantìe che non banno biso- 
gno di essere inclinale , perocché le frulla si veggono benissimo girando attorno. Alcune 
laio le col lo cale sul gradini d'una scala doppia ed iperl a ottengono benissimo questo scopo. 

V banno parecchie maniere di guernire le tavole su cui si collocano le frolla. GII uni 
non vi pongono Eopra che fogli di carta, altri usano la paglia: Il meglio si é di servirsi di 
porracina bone asciutta e ballala, di cui si forma uno strato della grossezza d'alcune dita. 
Vi si collocano le pere sull'occhio e le mele sol gambo, lasciando tra ciaschedun frullo un 
pollice di disianza. 

Prima di riporre le frulla nella fruttiera, ò buon consiglio farle sudare, riunendole in 
{nocchio per lo spailo d'alcuni giorni. Non si mettono al luogo destinato se non dopo aver- 
le asciugale tulle e singolo con un peno di sala: queste cautele però non sono punio indi- 
spensabili. Dopo che le frulla furono raccolta , basta lasciarlo un giorno el sole prima di 
chiuderle nella fruttiera: in tulli i cosi t d'uopo evitare con molta attenzione di ammaccarle. 

Dei primi giorni, dopoché le frulla sono chiuso, si può lasciare lo fruttiera aperti, so- 
«raltutlo se il tempo e sereno ed asciultu: ma quando fu chiusa una volta, non si debbo pii 
aprire se non di rado, c solamente per alcune ore nel meuo della giornata, quando non 6 
ni freddo, nò umido. Nei gran freddi bisogna guarentire le frutta dal gelo, coprendole di 
carta, e ponendovi sopra paglia o porracina, inchiodando iole davanti allo scaniic, e guar- 
nendo le porlo e te flntslie di stuoie, l'in alni culo, so il freddo si fa sentire mollo acuto, si 
ovvia ancora più sicuramente al gelo, ponendo pel momento nella fruttiera un bragiere con 
carboni accesi. Si È perciò clic gli armadi o cassetlini sono preferibili allo semplici loto- 
Ielle, perchè nei primi lo trulla mai non prendono il gelo. Bisogna aver cura di visitare so- 
vente le fruita per togliere quello clic venissero a corrompersi , perocché gusterebbero 
le altre. 

Imporla Inoltro mellere le fruita ai sicuro dai topi, che le corrodono sino al centro per 
eslrarne i granelli. Queste precauzioni souo sovrallullo necessarie quando la fruttiera tro- 
vasi nella conlina. Si guarentiscono benissimo le frutta dai topi, collocandole su tavole so- 
speso sono la volta con Qli di ferro, o coprendole di tela per liberarle dalla polvere. So- 
vente non si sia paghi a riporre le frulla come noi dicemmo; ma dopo averle inviluppale di 
carta, di cui si riuniscono collo spago le duo estremila risorte, onde guarentirli dall'aria, ai 
sospendono al soffino di una camera poco illuminala, o sotto le tavole di un armadio chiu- 
so. Si inviluppano talvolta di carta Joseph le più belle frulla per collocarle nelle scanalo o 
■ci casse llini. 

Tulle questo precauzioni sono le più sicuro per consonare le fruita; ma esse non ai 
pongono sempre In opera. Avviene sovente che si collocano sulla paglia e su tavolali posti 
senza precauzione sul pavimento d'una oamora o di un granaio, c vi si conservano ricopren- 
dole solamente di paglia o di guaime quendu v'ha gelo. Del resto, ognuno ha il suo meto- 
do ch'egli credo miglioro. Chi le nasconde nella crusca, chi nella cenere o nella sabbia a- 
aointla. Ogni mezzo può essere buono, quando le preseni dai cambiamenti di temperatu- 
ra, e sovrallullo dal freddo, dall'umidità e dalla correnti d'aria. 
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Conservazione dell' uno a in (specie della lugliatica. 



L'uti si conserta nella tiessi maniera tntla quanta, aia sulle pergola, chi udendola in 
appositi sacchi, ala nella Fruttiera, sii in lini. 

Conserto; io no in sacchi. — Per chiudere 1' ma In sacchi , bisogna scegliere un bel 
giorno a" ottobre o di settembre , secando 1 climi in cu) l' uta maturi più a meno presta. 
Alla vigilia del giorno In cui vuoisi incominciare l'operazione, al debbe aver cura di nettare 
I grappoli, e diradare gli acini quendo siano troppo filli. La damane , dopoché, la rugiada 
sari sparita, agni grappolo cosi preparato si porrà io od apposito sacco di urti alquanto 
solida, onero in un sacco di crine o di canovaccio: quesli ultimi sono preferibili, peroc- 
ché, oltre al lisciare un libero passaggio all' aria, e non concentrare l'umiditi, preservano 
puranco l' uva dagli uccelli che li beccano. Se l' uvi è pervenuta alti sua iutiera matura- 
sione, si chiuderli II gambo del grappolo col Dio clic serve a legare il sacco, torcendolo 
snebe leggermente. L'uva verri cosi lasciala appesa il tralcio, finché non si giudichi oppor- 
tuno il raccoglierla, riaccogliendola, si abbia cura di visitarla, e dopo averli nettala, si ri- 
ponga nel sacco, o si parti nelle fruttiera. 

Consemoiicne nella (rultiera. — In questo maniera l'uva si conserverà come lotte le 
olire frutte. Se la stagione Io favorevole, basla chiuderla nella fruttiera, al coperto dall'u- 
midità e dall'aria. Essa si conserva freschissima e per lungo tempo, collocandola su fogli 
di carta collala, su foglie di [elee bene asciutte e ben monde d'ambe le parli, ovvero sulla 
porraelna. Prima di riporre l'uva nella fruttiera, onde conservarli , bisogna farla bene a- 
sciugare al sole , e scevrarla da lutti gli acini guasti corrotti o semplicemente ammaccati. 
Questa operatlone ha inoltra il vantaggio di diradare ■ grappoli , locebe faciliti la loro 
consertatone. Bisogna pure slaccare eolle cesoie molli acini sani nei luoghi in cui al Ire- 
vino essere troppo Otti. 

Tutto ciA che dicemmo dell' uva in generale, può applicarsi alla lugliatica: ma la so- 
spensione e preferibile per runa e per l'altri, purché non ai adoperi il metodo ordinario 
die li lascia ricoprire di polvere, e le fa perdere in poco tempo il suo sapore, se però non 
si guasta intieramente. Perchè la lugliatica si conservi, bisogna collocarla in sacchi di car- 
ia, in meno ai quali essa si sospende con un aio attaccalo dalla parte opposta al grappolo 
e ripiegando l'apertura del sacca sul Dio slesso, che si fissa al soffino, alle travi o scilo le 
tavolo d'armadio nella fruttiera. 

Conseruaiione in tini. — Chiudasi l'uva In appositi lini, che si ricopriranno col loro 
fondo. Questo melodo però ha lo svantaggio, clic notisi può sovente visitare l'uva cosi rin- 
chiusa, benché ciò sia sommamente necessario, sovratlutto verso il icrruinc della stagione. 
Per ovviare a questo Inconveniente, si sospende 1' uva, sempre col grappolo rovesciato, in 
piccoli lini guarnii interiormente di piombo laminato, u si riempiono gì' inleraliil eoa mi- 
glio ben aecco. 

Conservoiione delle frulla col bagno maria. 

Questo melodo consiste nel riporre le frulla in bottiglie , turarle ermetica melilo , e 
quindi metterle nell' acqua, in ebollizione, lasciandotele un tempo più o meno lungo. Se 
sono frulla intiere o solamente tagliale in peni, si scelgono bottiglie a largo collo. Quando 
si vuole conservare solamente II succo, ai possono adoperare bottiglie ordinarie. L'Interno 
delle bottiglie debbe sempre essera mondo e bene asciutto, « le fruiti fresche e perfetta- 
mente sano. Si chiudono le bottiglie con turaccioli nuovi che si fanno enlrare con fona, e 
s'assicurano anche con Gli di [erro Incrocicchiali, come s'usa pel vino ili Champagne. Allo- . 
ra queste bottiglie sì ripongono in uni caldaia, io cui l'acqua giunga lino al turacciolo. Si 



pub porre un po' di paglia sodo e Intorno alle bottiglie, perchè non il urlino e non si rom- 
pano a moli vo del movimento dell' acqua In ebollizione. Dopo un quarto d' ori al più , si 
può ritirare la caldaia dal fuoco, e lasciarla raffreddare. Per conservare le frulla cosi eli iu- 
te, bisognerà incatramare i turaccioli, quando si tema che le bottiglie non alano abbastanza 
bene turate. 

«Ubicacene e pesche contornate al bagno maria. 

Queste frulla vengono scello mature , mi solide. Si tagliano In quali™ o in sci pani , 
secondo la grosseiie , e si spargono di niccherò, in cui si lasciano alcune ore primi di ri- 
porlo nelle bottiglie. Quindi si chiudono ermelicamsule, e si mettono nel bagno maria , In 
cui si lasciano solamente alcuni Istanti. 



Le mirabelle possono essere conservate intiere ; ma le grosso sosine , e tutte quelle 
specie che primeggiano per volume , debbono essere divise In due e spogliate dell' osso. 
Dal resto, si spargono di lucettero come lo albicocche , e st tiene lo stesso metodo per la 

Succhi delle frulla. 

Il tocche spremuto dal ribet , dal lampone , dalle clriegie e simili , pub essere con- 
servalo facendolo bollire li bagno maria per un buon quarto d' ora , dopo averlo posto la 
boltìglie come fu dello più sopra. Qucsli succhi, aggiungendovi zucchero quando si voglia- 
Po adoperare, tengono luogo di sciroppi, e non producono come questi un gallo di danaro 
considerevole. 

Polpe di /ralle. 

Se si voglia conservare con lo slesso metodo la polpa dello frulla , come le fragole , I 
lamponi ( framboiies ), le albicocche , le prugne e slmili , bisogni raccoglierla dopo averli 
schiacciala In uno slaccio, mescolarla diligentemente con due once di niccherò in polvere 
ogni libbra, aggiungere alcune mandorle a quelle che già provengono dalle trutta ad ossu, 
porla Analmente in bottiglie e Tarla bollire come dicemmo per le Trutta. 

DISSECCAZIONE DELLE FBCTTÀ 

Questo modo di consertare le frutto è uno dei più semplici e nel tempo stesso dei più 
comuni. Esso non richiede alcuna spesa nelle campagne, perocché il si adopera d'ordina- 
rlo Il forno che servi a cuocere II pane. Purché le fruita non siano troppo Ulto, purché non 
alano ammucchiate , onde II calore possa agire in modo eguaio su tutte , purché infine si 
abbia cura di ritirarle dal forno per esporle all'aria, e riporlo quindi un'altra volta nel for- 
no, se ne ottiene sempre una disseccazione abbastanza perfetti perché lungamente si con- 
servino. Quasi tatto le frutti possono essere disseccato: noi indicheremo quelle che lo so- 
no più di frequente, e I metodi particolari a ciascun fruito. 

Jfele allacciate. 



Tulio le specie dì melo da coltello possono essere prepsrate in questo modo: iullavol- 
la fu osservato che quelle dette di Fcnouiliel danno le migliori mele stiacciale, flopo averle 
spogliate della pelle , e toltone il torso con un' apposita «paiola onde conservarle Intiere, si 



collocano in graticci la uà forno, nel modo che accenneremo parlando delle pere stiaccia- 
le. Solo è d'uopo iiolsre, cha si possono disseccare e stiacciare sciita immollarle in uno 
sciroppo comò le pere. 



Le specie che sì adoperano il più ordinariamente sono la roggia , Il ieurré o e-erga- 
molla , la bergamotta d'Inghilterra , Il doyetme' , il metlire Jean e il mariti secco. Si 
Scelgano le migliori qualità, Si pelino e si consertino nello scoria. Si facciano quindi ram- 
mollire nell'acqua tollerile, e quando siano troppo dure , si facciano bollire leggermente. 
Voi svrele curo di conservare 1' aequa in cui saranno sialo posle le pere : quindi si dispor- 
ranno su graticci, abbaioni! disiami una dall'altra perchè non si lecchino. Mcltansl quin- 
di I (Tralicci nel forno dopo che se ne saio ritiralo il pane, o scaldisi al grado che allora es- 
so segna. Si ripeta 1' operazione Ire giorni di seguilo: il quarto si stiaccino leggermente la 
pere collo palma della mano piuttosto che con un pestone di legno. Dopo di ciO importa 
preparare il sciroppo seguente. Si pongono neh' acqua, In cui si fecero rammollire le pe- 
re , lutto le teorie consertalo , e pestato prima in un mortaio per farne una specie di pa- 
sta. Si faccia quindi bollire lo pasta , si possi allo staccio e si sprema la feccia. Si riduca 
poscia a consislenio di sciroppo, o in questo sciroppo caldo a' immergano le pere prima di 
riporlo per la quarta tolta al forno, in cui si lasceranno Uno a che siano abbastanza asciutte 
da conserrarsi : infine si ripongano In apposite scatole in un luogo asciutto. 

Ecco un altro modo di preparare le pere stiacciate, che taluni preferiscono al pre- 
cedente. 

Prendansl cento pere roggie quasi mature, si mondino sema sformarle, ai tagli ila 11 
capo del gambo, e si gettino man mano in un bacino pieno d' acqua fredda: quindi si pon- 
gano al fuoco, e si facciano bollire leggermente. A misura che se ne trotino alcune le quali 
si comprimono sotto le din, ei ritirino colla schiumatola per giltirle nell' acqua fredda , a 
si facciano quindi sgocciare sur un tovagliolo. Ciò eseguilo, si fondano nel taso due libbra 
cuccherò con tre semiseslierl d'acqua, si facciano quindi bollire e si schiumino. Si gncrnl- 
sca iu ullimo tu Ilo il fondo del bacino colle pere , si facciano bollire d' un sol colpo, e sì 
ritirino per riporle in una terrina. Si proceda quindi alle altre pere finché tulle siano pas- 
sale allo laccherò fuso. Si lascino raffreddare, e ti collochino su graticci col gambo in 
allo, stiacciandole alcun poco sema gualcirle. Si pongano poscia nel forno dopo estratlona 
il pane , e prima s' immergano nello sciroppo freddo. Ricollocatole sui graticci , si ripeti 
quattro rollo l'operailnne. Infine si dispongano in apposite scalale, due ordini uno sull'al- 
tro, quindi un foglio di caria, poi due altri ordini di pere, e cosi di seguilo. Si consertino 
in luogo asciutto. Il resto dello sciroppo può servire per le frulli all' acquatile e le com- 
poste. 

Ciliege disseccale. 

Nei piesi caldi si founo disseccare le ciriegle esponendole sol tracine al sole su gra- 
ticci o targhi buchi, o loltolta anche sì lasciano disseccare sull'albero seaiochS ai cor- 
rompano. Ila siccome il primo modo non può essere u" un uso generate , e il secondo ta 
soggetto a grandi inconvenienti , Indicheremo un processo che si può- menerò in opera do- 
vunque con tanlaggio. 

Si faccia raffreddare il forno dopo averne estratto il pane. Quando il caldo non e più 
cha a quaranta gridi , ai pongano dentro te ciriegie in un sol letto su graticci , e quando 
saranno a meli colle , si ritireranno e si esporranno all' aria. Onde non perdere il calore 
del forno si sostituiscano altri graticci di ciriegie , se altri a' abbiano. Io capo ad olle o 
dieoi ore, sì ritorninone! (omo quelle ohe at furono estratto, onde terminare lidiuec- 
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«Oliane, Fa A essere ullle il ripetere indie Ire volle l' operaiione. Lo clriegie cosi prepa- 
rale si conservano in lualole di legno come lo precedenti frulla. 

Cfaseccnzione delle pesche e delle oloieocche. 

Quelle frolla si raccolgono ben mature , si dividono in due per toglierne «a t osso , 
e il espongono a] forno nello slesso modo che le eiriegic. Solo, in quanta alle pesche , 
quando sono a meli dissecalo , si stiacciano prima di riporlo nel Torno per li seconda o 
la lena follo , affinchè la disseceaiiono ne sia pia eguale e più facile. 

JJissecraiionc delle prugne. 

La disseccazione della prugne non debb' essere intiera , loechè lullavolta aerane so. 
lenle per difello d'esperienza in coloro che la preparano. Al eonlrsrio, non bisogna toglie- 
re alle progne the l'acqua di vegetatone so tra bb ondarne , la quale impedirebbe loro di 
conservarsi , ma non lauto che esse perdano Ogni morbldena, e la loro polpa sia consoma- 
la. Bisogna scegliere In ogni coso prugne ben mature ; si potrebbe anche dare la prefe- 
renza a quelle che cadono dall' albero scrollandolo. La maniera di disseccare le prugne 
per consertarle rassomigliasi mollo a quella da noi indicala per le ciriegic : essa perù non 
è esailameuie la medesima dappertutto. Passiamo a (ar conoscere il metodo suggerito da 
madama Adcmsoa, come II migliore che per noi ai conosca. 

Prugne di Sonia Caterina. 

SI prendano scelle prugno di Sanie Caterina , nature e poco bacile , si dispongano 
una ad una su graticci, e ai pongano nel forno appena estradane il pane. Si lascino Uno a 
che si scaldi di nuovo, e prima di ricolloca rvele al girino una ad una. Si rinnofi tre o quat- 
tro volta l' operaiione , secondo che si veggono essere più o meno disseccale. V abitudine 
sola (' Insognerà il grado conveniente. Quando lo giudicsle sufficientemente preparate, si 
distendano per alcuni giorni in un luogo osciutio e arioso, quindi si dispongano strato a 
elralo in beatole guerelte di corta bianca, con alcune Toglie di lauro frammezzo. So voi non 
Tate pane In casa, e vogliale riscaldare il forno espressamente per le vostre prugne, non 
fatelo che ogni tre giorni e il calore sia miliasimo. 

BiaiecciwicDM delle ut». 

Essa si eseguisce come quella delle altre fruita, al sole o (1 forno, ma più spesso con 
quesl' ultimo meno. Si pongonu 1 grappoli sui graticci , e sì ha cura di rivoltarli frequen- 
temente mentre Irovensi nel forno. Se vogliali che la disseccazione sin pio pronla, bisogna 
immollare l' uva, prima di esporla al forno, noli' acqua bollente. Per conservarla quando e, 
secca , si ripone in isoalole d' abete ben chiuse , spargendola leggermente di zucchero , e 
coprendola di alcune foglie d' alloro. 

GELATINE , CONSERVE ED ALTRE PREPARAZIONI DELLE FIÌIITTA 
SENZA ZUCCHERO. 

La eoUnra delle frolla sentii aucchero e un processo molto economico , e per conse- 
guenza comodissimo nel luoghi do<e le Trulla non possono essere facilmente vendale. Essa 
Don arreca altre spese che quelle del combustibile consumalo nell' allo della coltura , e ne 
risonano quasi sempre preparazioni di un guaio squisito, ed atte ad essere consertale al- 
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trcllanto a lungo che le migliori confetture. La ma mielata , conosciuta sotto il nome di sa. 
pao mosto collo, idi tulto qnoale preparazioni la pii comune e 11 più tuttala , benché 
molle altra le siano preferibili. Ffoi no indicheremo alcune solamente; ma v'hanno poche 
frullo colle quali se ne possano preparare di simili , seguendo gli stessi melodi. 

Gelatine di mela lenza zucchera. 

La mela destinata a lare questa gelatina debb' essere perfettamente matura : bisogna 
per conseguenti prepararla in mano o In aprile. Non sono alle quelle mele che avrebbero 
sofferto nel!' interno. Anzi lutto al pestano al molinello, e se ne spreme 11 succo allo stret- 
tolo. Il succo esco torbido, ma al chiarifica bentosto. Iti questo stalo sarà conservalo sola- 
mento, come pare II sacco dell' ultima pressione , elio proviene da un po' d' acqua ebe si 
gitla sulla feccia. Questo sacco si ponga In no vasto recipiente ad un fuoco abbastanza ga- 
gliardo, si faccia svaporare Uno a che sia ridono per metà, onde rame uno sciroppo, ovvero 
per Ire quarti, ondo farne la gelatina: quindi vi si Binino dentro pezzetti di scorsa di limo- 
ne, solamente por aromaUzzarto. Questa gclallrut ha la consistenza di quella folta eoa suc- 
cherò, ma è minore in limpidezza e bianchetza. 

Cella pomata. 

La pomata sì fa u" ordinaria olla fine di novembre. Vi ai adoperano ogni sorta di melo, 
anche le meno belle, o quelle che furono punte dal tarlo. Dopo essere stale mondate , ta- 
gliale in quarti ed estranine i granelli , ai pongono in una caldaia con ano o due bicchieri 
il' acqua. Quindi si ricoprono, e si espongono ad un fuoco dolce per rammollirle. Quando 
incoi ii in eia no a fondere , si versano in apposite terrine, e si pongono a raffreddare in un 
luogo Tresco. La dimane si ripongono al fuoco, e si ritirano come il giorno prima. 

Si ripongono le mele al fuoco per la lena volta , e ai fanno cuocere a consistenza di 
marmelala. Si esaminerà quindi se , dopo essersi raffreddala, la mela cede ancora la sua 
acqua. Allora si ripone al fuoco la caldaia , dopo del che si versa 11 contenuto in vasi che 
si meneranno due o Ire volle al forno all' Istante In cui ne venne ritiralo il pane. Quesiti 
operazione ba per Iscopo di ricuocere la pomata, e darle una leggera crosta , principio di 
sua conservailone. 

Si olitene cosi una marmelala eccellerne e mollo economica , poiché non contieni) 
tacco, oro. 

Gelatine di progne colle ai forno. 

Prendansl belle prugne ben malore , si tolgano via gli osai , e si tacciano cuocere sa 
gratelle al forno, come dicemmo parlando delle ciliegie ; si airi perù cura di ripetere Pc- 
pernione tre o quattro volte, ed anche più , perche guadagnano in materia zuccherosa ad 
ogni coltura , e la gclalina si fa migliore. Si fauno qnlndl cuocere le prugne come le oltre 
marmette, aggiungendo i semi d' nn quarto del noccioli circa, all'Istante di ritirare la cai* 
daia dal fuoco , e mettendovi un aroma qualunque. Falla cosi la vostra gclalina , ponetela 
In vasi : alcuni giorni dopo la troverete rammollita, e riponete i vostri vasi al forno, dopo- 
ché ne sarà stato estratto II pane. Il calore rie uni binando l'acqua produce alla superficie 
una specie di erotta leggera , che ne è conservatrice. Nuìlameno si ricopre come le 
confcllure. 

Confetture di campagna. 



['rendasi vino nuovo chiamato mosto, il più dolce clic sia possibile, d'uva bianca o ne- 
ra non importa, si ponga in una caldaia, sì taccia bollire sur un fuoco sempre bene allmen- 
■Knocfcipcdta ilgraria —Voi. 111. 39 
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tato, lincili sìa ridollo ai duo lenì, perche abbia una buona consistei)», e possa contenere 
il frullo per consertarlo. 

Prenderne le frulla che volete confettare, siano pere, mele o cotogne. Fatele cuocere 
nell'acqua fino a che si siano rammollito, poi le monderete, e le porrete rei vostro scirop- 
po di vino dolce, lasciando bollire il tulio, e ichiomandn diligentemente, Quo a che la col- 
tura sia fluita; lecchi conoscerete alloraquaudo, ponenndo un po' di sciroppo sor un pial- 
lo, non Io vedrete colare. Allora si ritrarranno le frullo dal fuoco, e si riporranno in vasi. 

Delia sopii o mosto collo secando i processi e t principi! di Pannentier. 

Il nome di sapa conviensi per te Ita mente ad ima specie di marmelala assai gustosa cho 
si prepara, in tulli i paesi ri cebi di vili, collo zucchero, la polpa e la pelle delle uve non 
fermentale , le più mature , le più zuccherose e le più profumale. Vi si aggiungono so- 
tenie parecchie frulla, radici e aromi, ma non mai, almeno in alcuni luoghi, miele o zuc- 

■IiIlj le in alcuna contrade dalla suslanza ruucosa-iuculierina delle uve medesime die , nei 
paesi caldi e nelle annate asciutte, sono abbondantemente provvedute di questo principio. 

Si vuole che la preparatone della sapn sia altrettanto antica che l'arie di fare il vino: 
essa travasi descritta nelle prime farmacopee sotto differenti nomi. Era la confettura dei 
nostri buon padri, e forma ancori il gusto di Little le elessi della società. Essa ( uhin'nh: 
necessaria, che nei luoghi sprovveduti di vigne, gli abitanti ne fa QUO colla fratta a granelli 
Cd a nocciuoli adoperandovi come veicolo, in vece del mosto d' uva, il succo delle mele e 
delle pere di tresco spremuto, vale a dite il sidro dolco. 

La consìstimi! della sapa varia da quella d'una mormcluta Guo a quella di sciroppo. 
In quest'ultimo caso c facile diluirla nell'acqua per fjrne bevande dolci. Gli abitanti del- 
l'Arcipelago sembrano preparare continuamcnlu questa specie di sapa liquida : perocché 
Uoniicl, farmacista in capo dell'esercito d'Oriento, trovò nei ma guniti i d'Alessandria bolli- 
gli!: di terra d'una forma grazioso die ne erano ripiene: essa aveva la consistenza della me- 
lassa. Se ne compone a' di nostri in fjgkln una specie di sorbetto. 

Sema voler noverare <jui tutti i vantaggi die ottenere si possono dalla sapa o mosto 
collo, noi ci limiteremo ai piiiicipali. Mi sa unii tu Ho, che gli elementi, ili cni essa è com- 
posta, sono elaborali, combinali , midi in modo, da presentare i caratteri d'una squisita 
confettura, e da porre durante un certo tempo al sicuro dalla fermentazione 1' eslrallo, la 
gelatina e la polpa delle frolla. 

Begli anni in cui le frulla a nocciuolo falliscono, allorché le più diligenti massaie non 
possono occuparsi nel fare le loro provvigioni di gelatine e di mtirmclate, e la stagione fu 
invece favorevole all' uva , questa offre il nwizo di sostituire le gelatine e le marmelale , e 
rjiicplj ;o^lituzione produce nel tempo sli^-u una grande economia di lueelicro , il quale 
non entra pur nulla nel mosto collo, a mino che non siasi negli anni umidi, o in luogo in 

lui dvi vini, e migliorarli consideri: miniente coir uso dello succherò e del miele, agginnli 
primo della feriuenlazione, e che con ijui'-in inH:>l!<> -i ; uu iinlcliulire la loro acidità trop' 
po forte r ma per somma ventura ]' uva delle annate favorevoli alla lile non abbisogna di 
questi soccorsi. 

Scelto delle [rulla per fa sopri. 

Se le diffamili specie d'uva non couvengonsi alla bolle, tutte sono egualmente buono 
per la. prepari zio ne della sapa. Parecchie fra laro suito co;i abbondantemente provvedute 
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rie! principia mucoso- inceli erino, che fa ne cessa tic meni e mestieri aggiungere toro frulla 
polpose, aspre, ac erbe, mature o no, ed aromi io copia, per logliere la iroppo sapidità : 
mentre «lire in vece esigono, secondo il clima e la stagione, l'aggiunta d'un po' di miele, 
di me lasso o di niccherò non raffinalo, onde moderare l'eccessiva acido. 

L'alt era li qne che la capa prova, a misura clic Invecchia, si è di candirsi a di liquefar- 
si. Mei prima caso si liquefò al tempo dello vendemmia con nuovo mosto ; nel seenndo in- 
vece si espone alquanto al fuoco, tosi si poù riprislinaro la provvigione, e metterlo aurora 
In islalo ili passare l'inverno. 

Si nota che nello contraile meridionali, dova ordina ria mento al fa maggior quantità di 
aapa che altrove, le uve riconosciute più alle a questa preparatone sono: il moscato bian- 
co, il muscolo rossa e lo lugliatica. Esse vi pervengono ed una maturazione cosi perfetta, e 
contengono una quantità cosi grande ili principio luce he roso, che i vini i quali se ne otten- 
gono dalla decoro posili une di questo principio, forniscono alla di sii Un li ano fino ad un tec- 
10 del loro peso dWocquovIla ricco d'alcool. A Montpellier si adopera a quest'uopo qua- 
lunque sorta d'uva bianca o nera: in luoghi più settentrionali al da la prcferenia al mori- 
glione nero. 

Ala per cogliere l'uva destinala alla preparazione della sapa, bisogna aspettare la san 
perfetta malnrazinne, e non bisogno coglierla, per quanto è passibile, se non in un tempo 

rhè un acino guasto e il più piccolo racimolo listerebbero ad offendere lo squisito sa- 
ri 3 re della sapa. 

Allorché dopo la vendemmia succedano ancora giornale asciutte e bei soli, ni v'ha di 
che temere dalla porte degli uccelli e degli inselli, sarebbe utile cosa l' approfittarne per 
lasciare più a lunga I' uva ni ceppo: nel caso conica rio, bisogno panarla in casa, e disten- 
derlo sollo pogtia. Si perverrebbe con questo meno a diminuire le spese della evo pora- 
lione, e a tonerò meno a lungo esposta all'airone del calorico, la sapa, dia allora produca 
più abbondevole frullo, meno coloralo e d'un sopore più dolce, A dir vero, questo consi- 
glio che lo porga alle massaie, le quali non disdegnano di preparare cllenn medesimo la 
sapa per loro uso, non potrà mai divenire norma per coloro che ne fanun un ramo di com- 
mercio, e mirano particolarmente alla quantità e al buon mercato. Ho ogni capo di fami- 
glia, in qualunque posiiione si ritrovi, puù coll'oiulo di alcuni ceppi ottenere la sua sapa 
annuale a quel grado di bontà che piti gli piaccia. 

La sapa non consiste giù sempre nel succo d'uva più o meno reso consìstente colla e- 
vaporaiìone: vi si fanno sovente entrare frulla a granelli o frulla a noccinolo, secondo 1 luo- 
ghi. Fra le migliori sono le pere e le cotogne, poi lo mele, finalmente lt prugne: bisogna 
però che queste frullo siono ospre e imperfetta meni e mature, per toglier loro il Iroppo 
dol cigno. i 

Dietro queste osservaiioni rapidissime, ecorgesi come meglio si combinino cogli eie- 
menti del mosto collo quelle specie di pere che sono maggiormente ruvide, come sarebbe- 
ro Il mariin secco, la pera do Inverno ed altre cosiUBlle. lutine, e da notarsi che la prepa- 
razione della sapa somministra l'occasiono di trarre parlilo dalle fruita cadute prima della 
ino in razione: basto alloro cuocerlo prima di farne uso , comporrle una marmelals, e con- 
servarle In questo stato lino alla vendemmia. 

Le frulla Iroppo zuccheroso, succulente, d'una polpa floscia, pervenute al loro ultimo 
grado di maturazione, sono poco alle olla preparazione del mosto collo. Esse perdono du- 
rante la coltura i vantaggi che avevano crude, e dopo averla subila, sembrano piullosto de- 
composte che perfezionale. 

Le pere, le mele e le prugne non formano sompro lo base della sapa: visi fanno en- 
trare fello di mellone, radico lucoherose, quali sono le carole, ed altro coso di questo ge- 
nere. Ha alla perfezione del mosto collo non concorrono già solamente la qualità delle 
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frulla, la loto proporzione c lo sialo di mal inazione In cui si invano: li metodo che si uh 
per operare la loro combinazione o li loro coltura non ba meno Influenta eolia sua qualità 
o sul ano pregio. È dunque necessario che questa preparazione, semplice quale esaa e, sia 

maniera di propinare la sapa o il motto collo. 

Prendami le quantità di uve cho si crederanno a propesilo, sì sgranellino e si pongano 
In una caldaia sur un fuoco moderato. Se non n'esce abbastama succo , si schiaccino al- 
quanto gu acini Interi , e si accresca insensibilmente ti fuoco, avendo cura di rimestare 
co Minna mente per favorire l'è vaporartene dell'umiditi. Quando la pellicola dell'uva è ram- 
mollita e abbastama colla per potersene distaccare, si tragga dal fuoco il liquore denso e 
ridotto per mata, ai ponga poco per volta In uno staccio di crini abbastama ulto, e vi si 
passi allravorso premendo alquanto colla mano. 

Si riponga la ma melata cosi ottenuta in un apposito vaso sur un fuoco dolce, e si pro- 
ceda noiellamento alle evaporazione, rimestando sema posa , sovr attuilo quando s'avvici- 
na Il termine della cottura, perocché allora arde facilmente. Bisogna avere una gran prati- 
ca per attingere 11 grado conveniente di cottura, ed è altrettanto più necessario r attinger- 
lo, in quanto che. In meno, la sape non può conservarsi, e in più, non solamente prova aria 
grande diminuilone, ma è ancora mano squisita. È certo, toccare la sape il suo vero punto 
di coltura, quando il suo colore, di vinoso eh' egli era, e divenuto di imbruno mediocro- 
menle carico ; e quando], lasciandone cadere sur un piatto di maiolica una piccola quanti- 
tà, non si spiana di troppo, e non si forma all'intorno un a specie d'aureola umida. Con que- 
sto metodo si ottengono, da cento libbre d'uva, ventiquattro o trema di sapa in ottima con- 
ditone. 

Altri metodi. 

Prendansl pere msrtln aecco, franco reale, buon cristiano, d'inrerno, cotogne e slmi- 
li, secondo le specie locali, lette pero prima che siano giunte alla loro perfetta maturatlo- 
ne. Si pelino, si mondino del loro gambi e dei loro torsi, a si eviti Borraltulto dt adopera- 
re pere le quali siano, come dicasi ordinariamente, pietrose, e non facciano buon senso 
sotto i denti. SI taglino queste frutte a felle, e si aggiungano in proporzionala quanliia al 
sciroppo che si ottenne dalla prima preparazione eoi metodo succennalo. SI ponga il lutto 
sur un fuoco dolce, e col meno d'una spatola di legno operisi la mistione nel modo più u- 
niforme che aia poasibile. La cottura si riconosce ai medesimi segni Indicali precedente- 
mente. 

Quando vogliasi, si possono cuocere le frutta separatamente sotlo le ceneri o al forno, 
o aggiungerle al sciroppo dopo essere stale ridotte in ma nudala. In questo modo l'incor- 
porazione si fari assai meglio e più agevolmente. 

Si pub Tare un'altra specie di sapa: essa al prepara con uve bianche moscate, ed altro 
uve da pergola di squisito sopore. Vi si procedo alta stessa guisa che per la sapa ordina- 
rla, aggiungendovi mosto dello medesime uve, e facendo cuocere il lutto eoa precauzione 
al bagno moria. Questa sapa è la miglioro di tutte, è meno colorala e meno bruna di quel- 
la che si ottiene con aie nere: perù si trova di rado In commercio, e ai consumi d'ordina- 
rio nelle case privale che la preparano. 

Teloni preparano pure una sapa acerbe Ila, molto piacevole al gusto, con agresto, sgra- 
nellandolo e ponendolo a cuocerò In ottimo mosto: so no ottiene una specie di ennscrva 
comune, e con poco dispendio. 

La sapo più perfetta, ma ad un tempo più costoso, sarebbe quella elio si preparasse 
con un'uva scolla, diltgcntemeule sgranellala, mondala, pigiala colle mani, e posta in un 
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sacco di Ida «Ilo strettoio. Se ne esporrebbe una pontone al ruoto, e a misura die 11 li- 
quore entrerebbe in ebollizione, vi si verserebbe a quando a quando l'olirà parte, L'crapo- 
razione sarebbe spinta Odo a che il liquido Tosso ridallo di irò quarti, o vi si oggiu Dareb- 
bero quindi le pere e le mele. Questa sapa, cosi spoglia della materia estrattiva della polio 
e dei semi, «irebbe II vantaggio di conservarsi più a lungo elio le altre, le quali, benché 
pervenuto alle slesso grado di coltura, sodo pia soggette a deterioramento. 

L'abitudine di preparare la sapa ha resa familiare la conoscenta del grado di coltura 
e cui bisogna portarla per conservarla da un anno all'altro, ed anche due anni, secondo il 
paese e la natura dell' uva adoperala. Il mosto cotto, una volta pervenuto a questo grado, 
debbo essere versalo in appositi vasi di maiolica o di creta bene oscillili; e quando tono _ 
intieramente raffreddali, si ricoprono, depo avere applicala alla loro superficie un peno di 
caria imbevalo d'alcool. Collocansl infine io luogo asciutto e fresco, al cuperio del sole o 
delta luce. , 

Promiiotone delle frutta per la topo o mosto collo. 

Le pere atteso il gran numero delle specie, non pervengono tutte alla loro maturazio- 
ne nel tempo medesimo : e siccome non si raccolgono in assai grande quantità olla rolla 
per metterle a disseccare , molle se ne sciupano. 

Ha siccome il mosto colto non consuma una quantità abbastanza co usici crei ole di pe- 
re, è necessario poter conservarne fino all'istante In mi si prepara questa specie di confet- 
tura. A tal uopo Vlia un metto mollo semplice. Si facciano cuocere pere a misura che si 
raccolgono, vale a dire , si riducono in msrmelata. Al tempo della vendemmia si sari Iloti 
di trovare questo provvigione ebe fari economia delle pere che vogliono conservarsi, [e 
quali ai sarebbe stali costretti di consumare a quest'uso. 

Moda di preparare lo sciroppo d'uva, fecondo i melodi di Paraenlicr. 

Bisogna scegliere Tuia bianca pia provveduto di zucchero, ben matura e a meno ap- 
passita sul ceppo o sulla paglia, e se ne spreme leggermente il sacco o il motto. Si può di- 
struggere il principio fermentabile di questo mosto eoa uno stoppino solforoso, quindi si 
espone al fuoco in una caldaia o altro taso, secondo lo qualità che se ue tiene, e si fa eva- 
porare agitandolo con una schiumamela. Quando questo succo è ridono del quarto, si riti- 
ra dal fuoco dopo averlo schiumalo, e ti si aggiunge, sempre agitando il liquore, bianco 
di Spagna o creta ridotti in pobore. Uno a che non v'abbia più effcmi codio. Queste so- 
slaoic si combinano cogli acidi dell'uve. Allora si colloca la caldaia aul fuoco dopo aver la- 
sciato depositare un istante il contenuto, e vi si inlruuucono chiare d'uovo sbolline. Si tei- 
Ira II liquore attraverso uno staccio o una stoffa di lana resa sur uu telaio di legno; quindi 
si fa bollire di nuovo. 

La qualità dello sciroppo dipende dal modo.con cui si opero l'evaporazione: meno es- 
so rimane al fuoco e più contiene di tucchero. TulUiolla noti bisogna gii condensarlo 
troppo le piamente,' se non vogliasi fargli prendere un gusto dì manna. Nel modo stesso, 
evaporandolo troppo rapidamente, sentirebbe lo niccherò collo, e prenderebbe colnre. 

Per conoscere se lo sciroppo è collo , se ne lascia cadere con un cucchiaio sur un 
piallo. Se la goccia cade senta spruzzare e senta dilatano* , ovvero se, separandola in due, 
Io parli non si ravvicinano che molto lentamente, allora si può giudicare che esso ha la 
richiesto consìsleuin. 

SI versa la un vaso di terra non invernicialo ; e poiché si raffreddo intieramente , si 
distribuisce in bottiglie di mediocre capacità, asciutto, ben turale, csi portano I» «ann- 
uo, bisogna cb e una bottiglia, una volta postoti mono, non resti luufo tciupo cosi scema, 
u badate a lencr rovesciato il collo ogni qual vita altri sa no servo. 
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Kon è possibile determinare in modo preciso la quandi di crela a bianco di Spagna 
necessaria all' operazione. Ve ne vuol meno al mezzogiorno che a! nord : ma in ogni caso 
I" eccederne non potrebbe nuocere , allesochè resto contuso sul [elico cogli alici sali Inso- 
lubili e colle schiume. 

Se, nella intenzione di conservare più a lungo questo Sciroppo , si po riasse lropp' ol- 
tre la coltura , male ne verrebbe , imperocché non larderebbe ■ cristallizzarsi in fondo alle 
bottiglie, e a liquefarsi. Pie! caso contrario, quando non si evaporasse sufficientemente, fer- 
menterebbe tosto. Una buona massaia non avrà appena falli due sciroppi, che saprà coglie- 
re il grado di coltura necessario, meglio che non le si saprebbe indicare il punto in cui 
urrcslac si dovrebbe. 

Lo sciroppo di uvu può tener luogo dello meriterò in alcuni sciroppi di fantasia, come 
quelli di capillare, di fruite rosse, d'aceto di lampone, nelle composte di frutta , sovral- 
tulto uromolizzandole, e via discorrendo. 

Esso seno pure a quesl' uso , senza eccezione , nei vini colli e nei ratafià composti , 
come sono tulli I ratafià di frulla , o fortemente aromatizzali , come quello dei selle semi , 
d'anice , di curacao e simili : non potrebbe perù venire adoperalo pei liquori fini, 

CAPITOLO n. 

DELLE PREPARAZIONI DELLE FRUTTA. COLLO IUCCHE10. 

Le preparaiioni delle frulla più numerose, più comuni e migliori, sono quelle che si 
fanno col meno dello luccliero, con o sema l'aiuto del ealore. Boi non faremo conoscere 
che le principali, e sovrnllullo le più semplici: ma non ne ometteremo alcuna d'importanza 
n meno che la difficoltà di farla ci abbia fallo credere che essa non avrebbe esito se non 
nelle mani dei confettieri di professione. Dopo avere indicalo ciù che riguarda la chiarifi- 
cazione e li coltura dello zucchero, base di tulle le preparazioni di cui questa seconda par- 
lo si compone, tratteremo sue cessilo mente, in ali rettifili particolari copiteli, dei sciroppi, 
delle confetture, delle gelatine, delie marmclate, delle composte, delle conserve, delle po- 
ste, e lermiji eremo coi gelali e coi sorbe Iti. 

Bello incollerò, della suo chiari/lca;ionfl e dello «uà collurn. 

Don debbesl adoperare clic ollimo niccherò, ma bisogna Inoltre sceglierlo duro, so- 
nante e leggero, perocché quando è provveduto di queste qualità inzucchera maggior- 
menlc. 

V'ho sempre svantaggio nel far uso di zucchero non raffinalo , per quantunque bello 
esso sia, o motivo della difficolti di chiarificarlo, e delta perdila che se ne prova. 

La chiarificazione dello zucchero si fa col mezzo d'un'acqua bianca preparala con uni 
inezia chiara d'uovo circa, sballali In un mezzo sestiere d'acquo per ogni libbra di lacche- 
rò, SI pongono le chiare d'uova coi loro gusci infranti in una caldoiuola di confettiere, e 
vi si aggiunge acqua su ce essi rem ente sbattendo con uno piccalo scopa di vinco o di betul- 
la. Allorché lutto l'acqua si i combinala colla chiara d'uoro, e il mcscuglio È ben coperto 
di schiuma, vi si mette denlro lo zucchero rotto in pezzi, e si pone la eoldoiuoli sul fuoco, 
rimestando di trailo in traila lo zucchero, per temo che non aderisca alle pareli dello Gui- 
daiuolo-, quando vi sari ebollizione, si avrò cura di schiumare. Dopo alcuni istanti d'ebol- 
lizione, si torri vis lo zucchero. Pur pTtora che non islrabocchi dogli orli, vi si gilli denlro 
un po' d'acqua, locchà darà il lempo necessario per iichiumore. Non bisogna mai togliere 
tio la schiuma quando lo zucchero bolle, ma aspellore che si gonfi, gillarvi denlro l'acqua 
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fredda, e cogliere ristarne per i schiumi! re. Quando sin ben nello c beo chiaro, più non ta- 
le agli orli, a non produce più che uno piccola schiuma leggera e bianchiccia. Allora si ri- 
lira la caldaiuola dal fuoco, e preso un tovagliolo che si sari leggermente bagnalo, si di- 
stende sur una terrina boa nella , vi si possa sopra lo zucchero, e si troverà perfettamente 
cliiariGcBlo. 

Coltura dello iwcliero. — Quando lo zucchero è ehiariffcalo, si fa cuocere ad un con- 
veniente grado, secondo la sua desi inoliane. Bollendo, l'acqua cho esso ritiene svapora , 
e secondo la consislemo che ho acquistalo , designasi con un epitelo particolare. Furono 
ommessi nel!' arie lami gradi di cottura , che la differenza ne viene conosciuta assai diffi- 
cilmente. Ci aiuteremo nuli a meno di farli conoscerà il più succintamente cho ci sia pos- 

Se non vogliansi perdere le schiume dello succherò, si ho cura di meltcrlc , a misura 
che si cslroggono, in un vaso, e quindi si ripongono al fuoco. Ogni votla che salgono agli 
orli , il si versa un po' d' acqua bianca per abbattere la schiuma , si ritirano dal fuoco la 
terza volta, e si lasciano un istante in riposo. Si gilta quindi dentro un po' d'acqua limpida 
e fresca , e se ne toglie lo schiuma nera dia si dislacca. Si passa quindi il sciroppo olla 
slaccia, si ripone al fuoco tino a che formi la pellicola, e vi servirò pur camparne sciroppi. 

La succherò chiarificalo e rimesso al fuoco, £ collo alla pellicola, quando immergen- 
dovi la scruniamola e ritirandola tosto, si stende a mo'di pellicola alla sua superQcie. 

Dopo questo primo grado di coltura, lo zucchero chiamasi al piccolo filo appena che, 
immergendovi denlro l' indico e applicandolo poscia entro il pollice, si forma, separando 
le due dita, un Dio quasi Impercettibile, il quale si rompe e si raccoglie in goccia sul dito. 
È al gran filo quando, dopa un altro islaulo di ebollizione , si estende di più fra lo dita, a 
con si rompe cosi facilmente. Quando il filo può mantenersi senza rompersi , lo zucchero 
chiamasi al piccola perlaio. 

Ondo non esporsi a scollature, si possono faro questo prove c le seguenti con una goc- 
cio che si lascia cadere dalla schiumamela sul dita. 

Dopo questo grado di coltura, le balle, che si elevano, [ormano perle rotonde ed alle; 
alloro si ottiene il gran perlaio. Iti questo caso il Alo formalo fra Io duo dita si può allun- 
gare , per qualunque distanza possano avere lo dita uno dall' altro. 

Alquanto dopo, lo zucchero dicesi a caria di porco, allorché , ricadendo, il Già si ai- 
tortiglia. 

Lo succherò è al soffialo, allorquando, dopo avere ritiri 11 la schiumamela dalla cal- 
daia , ed averla scossa, si fa, soffiando nei buchi , uscire lo zucchero che vi rimana sotto li 
formo di piccole bottiglie o scintille. 

Alcuni minuti di più, scrollando fortemente lo schiumaiuola in aria, lo succherò se na 
distacca come uno piuma leggera : allora ditesi alla piuma. Quando cade sotto la forma 
di stoppa volante, dicesi alla gran piuma. 

SI conosce il grada della piccola palla di eia, che immergendo il dito nell'acqua fre- 
sca poi nello zucchero, poi tosto raffreddandolo nella stessa acqua , ai puù raccogliere in 
una pallonata molle lo zucchero aderente al dito. Quando v' ha coltura maggiore , la pal- 
lottola diviene solida ra (freddandola : si ho allora la gran palla. 

Non v' ha più che un grado dopo la palla , ed e il rafia, in cui la pallottola si rompa 
con fracasso solla i demi. Se essa vi aderisco , dicesi al piccolo rollo; ae non vi aderisce, 
chiamasi al gran rollo, cho si confonde colla coltura alla caramella. 

Chiamasi alia caramella lo laccherò al gran rollo, il quale fossi bollire ancora alcuni 
istanti , Uno a cho mandi un lieve odore e prenda un coloro rossiccio. A questo grado si 
ritiro prontamente dal fuoco perche non vi arde. 

È d' uopo notare che lo zucchero, nella cottura del rollo e della caramella , sale nella 
ealdaiuola, ricade e lascia te traccia sulte pareli. Onde impedire che it calore faccia pren- 
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der fuoco n ciò che aderisco al vaso , e non guasti coti il (ulto, bisognerà con ano spagna 
o con un po' d'acqua fredda lavare- le pereti' Interne della esiliamola , ogni «olla che lo 
iucche™ sarà ricaduto al rondo. 

Una osscrtoiìone più generale, poiché opplìcasi n tolte le collare dello cuccherò, cen- 
siste a non mai lasciarli la schiuma ruol a dopo la chiarì ricezione, nò dopo che si sari lolla 
In schiuma. Bisogna puranco aier cura di non rimestare, perchè lo incenero diminuirci)!» 
si'nsib II mente. 



I.a maggior parlo dello cuccherò d'orzo, che si trota nel commercio, fabbricasi senta 
ono: ma 11 miglioro debbesl preparare nel modo segncnle. SI faccia fondere alquanto cue- 
ehero in una decozione d'orzo quanto può sciogli ertisi, e al chiaritici colla chiara d' uovo, 
coree più sopra accennammo. Si faccia cuocere questo niccherò alla gran piuma, od an- 
che al rollo, si versi sur una [avola di marmo unta d'olio, e quando 4 freddo, si tagli collo 
cesoie a strisele, che si moleranno. Vi al possono Igginungerc una o due once di gomma 
arabica ogni libbra, a si pone a fondere eolio luechero prima di chiarificarlo. Per dargli 
qualche colora , si aggiunge nn po' di decozione di alcuni semi di lacerano del Gnlinais. 

C 01 ABIP1C AZIONE DEL MIELE 

So toglìesl adoperare il miele invece dello incenero, bisogna aver cura di chiarificar- 
lo nel modo medesimo. Quando è bioneo e paro, basta Tarlo fondere con nn po' d'acqua 
ad un lento calore, e schiumarlo quindi. Se poi la schiuma prosegue a formarsi, bisogna 
diluirlo con maggior acqua, c chiarlflcarlo collo chiara d'uovo cerne lo laccherò. Totlarol- 
U non debbesl dimenticare in queste operazioni, che più si fa cuocere a luogo il miele, o 
più esso perde del ano succherò, diventa nero, amaro ed agro. 

Quando e schiumalo , sarebbe pur bene , invece di chiarificarlo colla chiara d' uovo, 
gillarti dentro carboni accesi, ritirarli in capo a cinque minuti, e passare 11 miete al sc- 
iacelo. 

DEI SCIHOPPI 

Quando si £ fatto distogliere lo zucchero in una certa quantità d'acqua, si t schioma- 
lo e chiarificalo, e finalmente cotto lino a che II liquido ohhia una consìstono lalc che sco- 
ti lentamente, slè ottenuto il sciroppo piò semplice che vi sia , tale a dire il sciroppo di 
cuccherò. 

In vece iTaeqnn pura, prendasi, per disciogliere lo lucettero , acqua satura di eerti 
principi come socco di frulla e slmili , e avrete II sciroppo della sostanza adoperata. Dal 
che ne conseguita, che la preparazione de' sciroppi ha per oggetto di consertare l'odore, 
il sapore e talvolta II colore delle sostanze che lo compongono. 

Se adoperasi un'infusione, un a decoilone o nn sacco bene diiariDeato.basla sciogliervi 
cuccherò bianchissimo al bagno maria e od un lento calore, e il sciroppo sari Tallo senza 
coltura e senza chiarificazione. Il più sovente perù si fa cuocere dopo avere sbattuto nel li- 
quido freddo una o duo chiara d'uova, e quindi si schiuma durante la cenuro, che deb- 
b'essere pronta. I sciroppi debbono rimanere meno tempo che aia possibile sul fnoco,pcr- 
clifi vi prendono coloro. 

Un sciroppo bene chiarificalo non solamente è limpido e trosporcule, ma l'acqua la 
cui venne diluito non debbo over nulla di torbido. Quello fallo collo laccherò non raffina- 
lo porta spesso questo i neon ve niente: ma si candisce meno, in generale, che quello pre- 
paralo con cuccherò raffinato diligentemente. I sciroppi troppo colti sodo quelli che vanno 
suggelli e condirsi 11 più comunemente: ti si rimedio, per un dolo tempo, facendoli scalda- 
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re nndc ri dì scio gli ire lo porzioni cri>Uillizzale. Sema quesio riguardo, la parie del scirop- 
po rimasla liquida rinri ruiiluiondu più abbastanza zucchero, fermcnlac si deteriora. ^,-.iù 
ilunque sempre più utile non adoperare che ottimo zucchero a Iorio poco cuocere. Il sci- 
roppo fermenta meno, quando venne Leila chiarificato, e le bottiglie non forono lascialo 
scoine: imporla dunque con servii rlf e-;il lanieri le piene e sovratlullo ben turale. :Si puù lid- 
io al più arrestare per qualche tempo [a fermentazione, aggiungendovi uno (racohlilila o 
duo di ocqoavila forte per Ogni bottiglia, C sturandole csollarncnlc dopo overno fallo usci, 
re lo bolle d'aria, come pure la muffa die si Torma olla superficie quondo il sciroppo fcr. 
menlo. Un mezzo di opporsi a questa muffa perche udii si produco , consiste a tenere lo 
holliglie in un luogo asciutto. I sciroppi ar-i rimediai il più delle volle finiscono per con- 
servarsi intieramente, prima di (urarc le bottiglie, sari lene coprire il sciroppo con un leg- 
gero strato di luechero in polvere : non perù mai d'olio, il quale diviene troppo rancido. 1 
sciroppi formoli con succhi acidi vanno poco soggetti a fermentazione. 

Le persone elle, spregiando il noslro avviso, volessero prepcrarc i loro sciroppi con 
zucchero non raffinalo, non no otterrebbero la perfetta chiarificazione se non facendolo 
anzi tutto disciogliere nell'acqua bollente. Quindi, mentre il sciroppo è in ebollizione , ed 
ogni «olla clic manda la sua bolla, bisognerà versarvi, in piccola porzione, un poco d'ac- 
quo io cui si saranno sbattute chiare d' uovo, in ragione di due per ogni libbra di zucchero 
non raffinato. Questa coltura, che conlinua Geo a clic l' arqua sui a binine,: ri le sia su po- 
nila, e qui'; In d.i sii lire/ ioni ;'.ift-.=;ivc togliendo il principio colorante dello zucchero, ba- 
ila in appresso passarlo attraverso uno slaccia per avere uno sciroppo limpido quanta 
quello di zucchero raffinalo, ma con ragguardevole spreca. . 

Si ctiiarificono così i sciroppi folti collo zucchero. Trottandosi poi d'una decozione o 
d'una infusione, vi si sballone con vergilo di vinco io ciliare d'uova coi loro gusci frantu- 
mali. Se nullameuo il sciroppo è poco torbido, non vi si possono aggiungere l'acqua e le 
chiare d'uova clic durame lo coltura, fio! tempo dello < h'>::j/iant! <Lul sciruppo, lo schiuma 
ilebbe togliersi a misura che essa si presento alla superlicic, senio clic potrebbe rimesco- 
larsi al sciroppo, in tulli i casi, bisogna avere in pronto acqua freddo per gettarne una cuc- 
chiaiata nel liquido bollente, ogni qualvolta sale ol disopra degli orli del vaso: È perù pre- 
feribile l'acqua satura di ciliare d'uovo. Debbesl quindi trinare passando allo staccio. Se 
il sciroppo È poco denso, non si passa olio slaccio che dopo lo perfetta coltura; altramente 
non bisognerebbe aspettare che fosse condensato. Sovente quest'ultima operatane vuoisi 
ripetere due volle, ma sempre a caldo. 

I sciroppi s'alterano cosi facilmente quando non sono abbastanza colli, corno quando 
lo sono di troppo. Bisogna procurare di attingere il grado conveniente senza oltrepassarlo. 
Molti sono I segui che lo indicano: ma la consistenza e il più semplice. Versandolo dall'al- 
lo.esso debbo illare come un'olio lino, cadero senza spruzzare , formarsi in gocce rolonde, 
le quali, collocate una presso dell'altra in un piallo, non si ravvicinano die lentamente. In- 
fine, soffiando sulla superficie, vi si debbo formare uno pellicola rugosa. 

La regola migliore da indicarsi per la dose dello zucchero di cui si debbo foce uso in 
ciaschedun sciroppo, sarebbe di mcllervonc quanto può scioglierne il liquido che si ado- 
pera: ciò è almeno quanto meglio si conviene ai sciroppi d'uso, i soli di cui dobbiamo par- 
lare. 1 succhi ecidi no disciolgono da venlisei o veolotlo Once per libbra; le deiezioni e lo 
infusioni alquanto di più : in generale pero ve ne vuole un po' meno del doppio in peso dei 
liquidi che si adoperano. Allorquando si fa uso di zucchero non raffinalo, ve tic vuole di 
più , in proporzione che esso contiene meno zucchero, è più impuro e ne e più dimolte la 
ciiiariPcozione. 
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Sciroppo di riow lamponaio (framboisc). 



Preodansi Ire libbre di ribes che non sin intieramente giunte a malurazinne , una lib- 
bra di ciriegie di belle qualità c direnante di lamponi. Si tolgano i nocciuoli e [ulte ciò 
che ii Iid di verde in queste frulla , ce ne sprema ti succo in una terrine , si passi queste 
succo in uno slaccio o in un pezzo di tela, e si lasci In riposo qnatlro giorni in una comi, 
na o in un alito luogo fresco : in capo e questo tempo si cominci ad operare. Il profumo 
del lampone essendo molte volatile, polrà accadere che il succo non ne resti so non debo- 
lissimamente impregnalo : in questo caso, si metta ad infondere , per lo spazio di due o 
Ire giorni, in queste succo chiarificalo, la meli circa del suo volume di lamponi ben matu- 
ri, si tersi il lutto sur uno staccio o sur una tela distesa al dlssopra di un reso qualunque, 
e si lasci feltrare tranquillamente il liquore senza spremere i lamponi, Ad ogni libbra di 
queste liquore, aggiunga usi vento Ito once di zucchero triturato. Si ponga il lulto in un va- 
so collocete nel bagno maria ad un Tuoco moderalo. Quando lo zucchero sari Intiera mente 
fuso, liscerete esliguere il fuoco e raffreddare il raso , dopo del che verserete 11 sciroppo 
in bottiglie o ampolle per conserrarlo. 

Il soggiorno del succo di ribes nella cantina ha per Iacopo di chiarificarlo col meno 
della fermentazione che vi si stabilisce, e fargli deporre infiocchi le parli mucilaglnose 
che restano quindi lui feltro. Si ottiene questo scopo più prontamente aggiungendo un 
po' di Ielle odi crema che l'acido del succo coagulo, o chiara d'uovo, o infine sommellen- 
ilo 11 succo all'azione dell' acqua bollente, rinchiuso in un raso ben turato. In lui li i nn-i , 
e! può feltrare più prontamente : ma 11 primo meno, la renne illazione cioè in un luogo 
fresco, & preferibile. 

Se II succo Tu ben chiari lì calo e lo zucchero raffinalo, non si formerà schiuma alla 
superficie del sciroppo. Tullavolta , se si lasciasse mandare qualche bolla e se ne formas- 
se , bisognerebbe toglierla prima di ritirare il sciroppo dal fuoco. Tuli' a! più , quanto noi 
dicemmo precedentemente dei sciroppi in generale applicasi a quello di ribes tamponalo. 
Cosi pure , I ragguagli che si ritrovano , debbono servire di norma pello preparazione dei 
sciroppi di fruita acide , di cui parleremo mollo più succintamente. 

Quanto allo sciroppo di ribes semplice, che viene preferite dalle persone alle quali 
non piace il lampone, si fa assolutamente uel modo medesimo : solo, come o ben natura- 
le non ri si aggiungono i lamponi. 

Sciroppo di ciriegie. 

Si tolgano i gambi e i nocciuoli ad ottime ciriegie, ben mature o sane, si pongano 
sul fuoco con un po' d' acqua , e dopo lasciatele alquanto bollire , si spremano un po' per 
catrame tulio il succo. Altera pongasi il succo cosi ottenuto nella cildaiuoia e aggiungaci 
per ogni libbra ventollo o trenta ance di zucchero trituralo, ed un bicchier d'acqua in cui 
si saranno ratti intendere il giorno prima due dramme di cannella. Fate cuocere il rostro 
sciroppo per una mezz'oro, ponendo mente a bene schiumarlo. Appena sari colto alla gran 
piuma, te ritirerete dal fuoco, e lasciatolo debitamente raffreddore, lo riporrete nelle bol- 
liglie destinale a queir uso. 

Sciroppo di moro. 

Preodansi due libbre di more alquanto prima della perfetta maturazione, affinchè lo 
sciroppo riesco un pn - addetto. HiducelO quindi in polvere due libbre di zucchero , che 
porrete insieme colle fruita in una catdaluola, ma senza schiacciarle ; perocché il sciroppo 
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rwiutMn delle rami ìollo ninni, 3IS 
ne riuscirebbe torbido, ronetc In caldaiuola sur un fuoco moderatissimo, e il colore farà 
tosto crcpare le more, le quali, con questo meno, renderanno [ulto II loro succo perfetta- 
mente limpido. Appena lo lucchcro vi sera disciollo, basteranno alcuni minuti il' cbolli.- 
lione perchè il sciroppo Eia perfetto- Disegnerà passarlo in uno slaccio di crine , Sema 
pressione. Le more rimangono sullo slaccio e il sciroppo non ha bisogno di essere ellis- 
si può preparare ben anco questa sciroppa col succo di mure, nel modo stesso die 
quella di ribes. 

Sciroppo di berbere a crespine (épine lineile). 

Questa sciroppo si può preparare come quello di ribes : puossi preparare pur anco 
per dccoiione come segue. Fate bollire in una coldaiuola una brocca d' acqua , gitlalcvi 
«lenirò una libbra di berbere ben malure e sgranellale, e dopo alcuni islam! di ebnlliiione 
lasciarle infondere fino alla domane. Allora fate chiarificare e cuocere al perlaio due lib- 
bre di iucche», riponete le berbere sul fuoco, e fattele alquanto bollire, passatevi la de- 
coiione che voi aggiugnerele allo zucchero, e il tulio sia rimesso sul fuoco. Si abbia cura 
di schiumare Duo u che la collina sia terminala , e versale il sciroppo in boltiglìe. Questo 
sciroppa d' ordinario non fermenta. 

Sciroppo d'arredo. 

Prendete agresto mollo verde, abbenchè malato, pigiatelo In una terrina, passala ami 

cuocere e chiarificare Ire libbre di zucchero, versaiolo nella caldaiuola , e su questo nic- 
cherò gittate una libbra di succo d' agresto, Fatelo bollire alquanto, e cuocclelo al perla- 
io. Infine lasciale raffreddare il vostro sciroppo e versatelo in bottiglie. 

Si può preparere questo sciroppo nel modo stesso e colle slesse proporzioni di quello 
di ribes. 

Sciroppo di colonne. 

Scegliete cotogne belle, tane e ben malure, raschiatele Uno al torso e spremetene II 
succo attraverso una tela. Ponetela a fermentare un giorno 0 due, e quindi fatelo feltrare 
come dicemmo parlando del succo di ribes. Fate cuocere lucchero al soffiato, e In ciasche- 
duna libbra ponete da nove a dieci once di succo chiarificalo. Dopo che avrà atquanlo bol- 
lito sur un fuoco moderalo, ritirale il sciroppo e ponetelo lu bottiglie quasi freddo. 

Sciroppo di limoni. 

Prendolc dodici limoni freschi, togliete la scoria a due o ire, tagliateli quindi lutti in 
due e premeteli fortemente per estreme il succo, che voi verserete su questa scoria , e la- 
scialevelo per un giorno. Passatelo quindi in un peno di tela, o se i troppo torbido, in un 
feltro di caria. Ialino pesale questo succo, e ponete su di esso il doppio del suo peso di 
zucchero con un bicchier d' acqua. Chiarificale e schiumale fino a che sia collo al piccolo 
rollo : allora ritiratelo dal fuoco, aggiungetevi il vostro succo rimanente , mescolale e ri- 
ponete il lutto al fuoco per farlo bollire pochi istanti. Se adoperale un vaso di rame, nou 
lascimeli raffreddare il sciroppa. 



Sciroppo a" accio lampanaio. 

Prendete un boccnlc di vetro ovvero una brocca di creta, ponetevi quanti lamponi ben 
maturi e ben monili vi potranno capire sema premere , e aggiungetevi ottimo aceto onde 
coprirli inlieramcnlc. Dopo otto giorni d'infusione, versale Mito in una volto ì lamponi e 
1' acelo sur uno slaccio o un pezzo di tela, e comprimendo alquanto il (rullo, spremetene 
tutto il succo. Il vostro aceto essendo pcrfcl la metile cbiaro e bene impregnalo dell'odoro 
del lampone (1), pesatelo, e per ogni libbra di queslo liquore, prendete due libbre meno 
un quarto od ancho trema once di ollimo zucchero, che voi triturerete grossamente, e lo 
porrete in un vaso di maiolica, versandovi sopra l'uccio lamponato. Turisi beno il vaso e 
ni collochi al bagno maria ad un fuoco moderatissimo. Appena lo zucebcro sarà [uso, la- 
sciate estinguere da se. il fuoco, e dopo che il sciroppo si sarà perfetta mento raffreddato, 
lo verserete io bottiglie. 

Sciroppo di mole. 

Premiatisi due belle mele retasi le», die monderete e laglierele a fette più sonili che 
vi tur,', postillile. Ponetele in un vaso di maiolica con una libbra e mena di zucchero iti 
polvere e sei cucchiaiate d'acqua. Turale il vaso e ponetelo al bagnomaria per lo spazio 
di due ore, mantenendo l'acqua In ebollizione. Abbiale cura di rimestare a quando a quan- 
do il vostro vaso senza Tarlo uscite dall'acqua, perchè essendo colpito dal freddo, nolrcb- 
In: runipcrM. Uopo queste due ore di coltura, lasciale estinguere II Tuoco e raffreddare il 
vaso senza eslrarlo dal bugno maria. Quando il sciroppo suri quasi freddo, voi l'aroma tii- 
/nri'li', spremendovi succo di limone, e aggiungendovi una cucchiaiata di spirilo di cedro, 
o una cucchiaiata di spirilo di cannella, o acqua di Sor d'arancio, infine qualunque profu- 
mo più vi piaccia. Se vedete una specie di fecula precipitarsi in fondo al vaso, lascialo il 
tulio in riposo durame alcune ore, dopo dui clic versalo lentamente il vostro sciroppo in 
bottiglie, l'a d'uopo usare tutla la diligenza passibile per non turbarlo. 

Sciroppo li' orlala. 

Prendete tre o quattro once di mandorle amare ed una lihhra e mezza di mandorlo 
■litici, ii pillateli supra ne qua Incerile, li. qui ninnili istanli, togliete la pelle e giltatelc nel- 
l'acqua fredda, lascinole quindi se-urciolare e pulirtele in mortaio di marmo. Pestatele in 
moilu che non si scorga alcun fi Linimento di mandorlo , e abbiale in pronlo cinque meni 
sestieri o due libbre e mezza d' acqua e quattro libbre e mezza di zucchero. Per pislare le 
mandorle , ponete nel mortaio due o ire once di queslo mcilicro ed alcune gocce d'acqua. 
Lo zucchero si saluta dell'olio delle me riderle : e quando la pasta e ben fu minta, si dilui- 
sce velandovi u.i po' più che la metà dell'acqua. Si passi la pasla cosi diluita attraverso 
un pezzo di tela bua, che torcerete ii più forlcnienle che vi sia possibile per cslrarnc lutto 
il lalte di mandorle. Hiponele la feccia nel morlaio, pestalo novella melilo a/;i imi seri dovi 
un'oncia o duo ili zucchero, c quindi a poco a poco il ic-le. dcil'acqua che voi avcle eun- 
servala. Tassale di nuovo il mcicnglio alla Ida, e sprcaelene lullo il liquido che polrà 

11} Sì può rip.irro qneslii !n tampini, ili. in In ll^tir nelle quali l-.i. i^iiln' h reusi-ri n . 

■ la. Ili ipirria maniera 111.11 si fo dispiiniliu ,Ii d.niavu por lu lurclicro r e preparando il sci- 
roppo : ma tutu l.i in-» uini.i elle ut ridilla .■ jl ■punii muiu simui j elie quella cibinola ilnl 
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muumim delle rum tono iuccuido. Ili 
contenere. Mescete questi due latti di mandorle Instarne, pigliale il rosta dello medi ero 
che ciliari Geli or eie c Tarde cuocere ella gran palla. Versatevi quindi il vostro lille di man- 
dorle e lasciale il mescuglio sul fuoco , rimestando Duo a elio incominci i bollire. Ag- 
giungete un mezzo bicchier d'acqua di Cor d'arancio o alcune gocce d'olio essenziale ili 
ecdro. Non resta più che a versare questo sciroppo ia uno terrina, e quando sarà raffred- 
da lo, tersatelo in bottìglie. 

Si la pur cuocere in altro modo. Ponete il Tallo dì mandorle in un vaso di maiolica 
eolio zucchero grossamente trituralo, « mencio il tulio ol bagno maria o su ceneri calde. 
Quando lo niccherò t disciollo, locchà si acceleri rimestando di quando in quando, si ri- 
tira list fuoco, e allorché il sciroppo è raffreddato, si aromatizza. Si passa il lullo altra- 
verso uno slaccio bianco e si versa in bottiglie. 



Prendete sci once di rollici d'altea fresca, che laverete a parecchie riprese per mon- 
darle intieramente dalla terra clic vi aderisce. Levate loro la prima scoria, raschiando log- 
r-erra cnlc, fende le le quindi e tagliatele a pezzi, ponendole a bollire in quattro libbre d'ac- 
qua per Io spazio di sette od ulto minuti solamente, perchè la radice d'allea, bollendo più 
a lungo, formerebbe una mucitnggine capace di guastare il sciroppo. Passale questo de- 
cozione allo slaccio, e faicii fondere quattro libbre di zucchero ogni boccale. Chiarificale 
il mescuglio collo chiara d'uovo, come più sopra indicammo, schiomate dilige ut e menie, 
fatelo cuocere al piccolo perlaio e ritirale prontamente dal fuoco il sciroppo, lasciandolo 
raffreddare. Infine lo verserete in bottìglie. 

Preparalo in questo modo, il vostro sciroppo avrà il sapore dell' allra : esso ne avrà 
pure le qualità emollicnli. Il sciroppo d'allea die si vende nelle bollogli« e più gustoso, 
perocché I farmacisti e i co ufo 11 ieri vi adoperano ì fiori invece delle radici. Ma esso non 6 
punto diverso nulle sue proprietà dal sciroppo di zucchero. 

Sciroppo di «ipfltore. 

II capillare e un vegetabile che contiene un principia odorante, leggero e mollo squi- 
sito. Se no conoscono di parecchie sorta, non adoperasi ardi nari amen le che quello di 
jllompcllicri e quello del Canada. Quesl' ultimo, avendo perduta mollo della sua queliti 
aromatica quando ci previene, i mollo inferiore al nostrano in bontà e segnatamente a 
quello dell'alta llorgogna, che e molto superiore a quello più comunemente adoperalo. 

Prcndansi due o Ire once di capillare il più odorile™ e il più soave, e ponga n si in una 
terrina inverniciala : vi si versino sapra quadro libbre o due brocche d'acqua bollente, e 
ti l'accia durare l'infusione due ore , ricoprendo il vaso. Si sprema e si scoli quesla infu- 
stono, in cui si faranno fondere quallro libbre di zucchero. Si punga il lullo al fuoco in 
uns esiliamola da confettiere, si chiarifichi colla chiara d'uova e si continui la coltura sino 
a che il sciroppo sia al pcrlatu. Si versi pnnilarucnle sù nuovo capillare grossamente tritu- 
ralo, che sarà *Lilu posi" siili" slaccio. Allorché il sciroppi! ;arn passato, si verserà in op- 
posile bottiglie per esservi conservalo. 

Sciroppo di fiori d'arancio. 

Fole fondere quallro libbre di zucchero in altrettanta acquattila ri llcatelo c fatela cuo- 
cere alla pellicola. Versatelo bollente sur una libbra di fiori d'arancio raccolti il più recen- 
temente che sia possibile e inondali. Uopo i! raffredda mei ilo, si passi il sciroppo al cola- 
toio e sì ponga in bulligliu ben piene e ben turale. 
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Onde noli perdere il flore clic rimane sul colatoio, si può incamiciare di niccherò in 
polvere farlo seccare alla dura. Esso sene di condinicnlo nelle creme, nei biscottini , nei 
macellerò ni e via. 

Sciroppi) di scotte ii' orane e. 

Dopo aver [olla lulla la parie bianca delle scorie d'arance ben mature e fresche, pren- 
dorisene cinque once, su cui gilterele una libbra e mena d'acqua bollenle. Coprile bene 
il fasti, e lasciale operare l'infusione per sei ore sulla cenere calda. Passile alto slaccia 
fi aggiungete duo libbre di zucchero. Riponete il tutto sul fuoco, fate cuocere e schiuma- 
le. Quando il sciroppo sarà raffreddalo, aggiungete alcune gocce d'olio essenziale di scor- 
ie d'arance, e versatelo in bollìgìie. 

Si può preparare nel nodo medesimo il sciroppa di scorie di cedro, che differisce 
poco da quello d'arance. 

Sciroppo di punch. 

Prendete due libbre di sciroppo di limoni preparalo come fu dello in apposito articolo, 
aggiungetevi, prima ebe sia intieramente raffreddalo, venti e trenta gocce d'olio essenziale 
di cedro e una bottiglia di rack, di rimiti o di buona acquatila, e ponetelo in bntiiglie per 
consertarlo. 

Si prepara il puncti ponendo quesiti sciroppo in una qua il li là doppia o triplo d' acqua 
bollenle, o meglio ancora di Ibe leggere. 



COSPETTI; RE 

Noi chiamiamo confetture alcune preparaiioni di frutte, sia intiere sia divise, colle più 
o meno con una quantità di niccherò e eguale 0 quasi eguale in peso. Le migliori confet- 
tura sono quelle che, avendo abbastanza colto per conservarsi, mantengono tutto il sapore, 
l'odore e li colore delle frutta. Il meno di ottenerle cosi perfette consiste nel preparerle 
con una quantità sufficiente e. laccherò. Nel modo slesso che pei sciroppi, quando se ne 
ponga di troppo, si candiscono : ma se non so ne ponga abbastanza, non solamente fer- 
mentano e si guaslano nei vasi, ma ne risultano altri inconvenienti che meritano di essera 
posti od esame. 

Il primo sic, che bisogna cuocere le frulla ah basiamo per portarle colla evapora iìo ne 
ad una consistenza convenevole , onde si possano conservare. Ora , quosla cotlura di trop- 
po prolungata le annerisce c comunica loro un sapore amaro o più spiacevole ancora, e fa 
perdere l' odoro del fruito. 

In secondo luogo, la spesa è realmente più ragguardevole allorché non si adopera atta 
quantità sufficiente di lucchcro. Eccone la prova. Con dieci libbre di frulla si olterranno 
circa olio libbre di succo. Aggiungaci olio libbra di ollimo meehero, e siccome la vostra 
confettura sari preparala senza spreco, ve ne rimarranno circa quattordici libbre. Il frullo 
li costerà un franco, lo zucchero dieci, ed avrete per conseguenza per undici franchi, quat- 
tordici libbre di confetture, lo che le fa salire a meno di sedici soldi la libbra. Se voi non 
adoperate che qnallro libbre di zucchero per la stessa quantità di frulla, la spesa non sarà 
che di sei lire : ma bisogna porlarla a selle , a molilo della grande quantità di combusti- 
bile che sarà necessaria onde produrre I' evaporaiione sufficiente. Quando la vostra con- 
fellura sarà abbaslama ridona , non ne rimarranno che selle or) olio libbre , bechi ne fa- 
ta sommare il prezzo a circa tenti soldi cadauna libbra. 
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Questi computi saranno tenuti in conto dalle persone the cerano una vera economia : 
essi non lo saranno meno da cobra, die vogliono procurnrsl confetture Lene trasparenti , 
e di un gusto squisito. Si pub dire che in generale *' ha mollo a guadagnare non facendo 
risparmi di zucchero. 

Simile vantaggio sta nel non adoperarne che di ottima qualità: non solamente lo nic- 
cherò ordinarla è meno buono , ma somma realmente ad un pretto più elevalo, In ragiono 
delle perdile che debbens! fargli subire chiariflcando e schiumando durante la coltura 
delle confetture, se si voglia impedirò che loro si comunichi un gusto di melassa e un co- 
lore oscuro molto spiacevole. Da clA ne viene che per ottenere quanti confetti s' ottengono 
con ottimo zucchero, bisogna adoperare una quantità di zucchero ordinario superiore alla 
diversità del prono, c per conseguenza la spesa è maggiore. Le persone che avranno l'ai- 
lenitone di pesare )e confetlure ottenute e calcolare la spese fatta, a' accorgeranno ben to- 
sto dell' opportunità delle nostro osservazioni, e noi siamo persuasi che accoglie re uno de- 
finiti vomente il nostro consiglio. 

Si pub dunque dare per norma , che le confetture meno colle saranno le più gustose 
pure li£ possano venire conservale. Esse hanno altrettanto meno bisogno d' una co Un re 1 uri- 
na quanto più zucchero contengono. Tutlavolla non bisogna punto abusare di questa rego- 
la , perchè , come dicemmo più sopra , esse si candirebbero quando ne contenessero di 
troppo. Non crediamo che se ne debba adoperare più che una quantità eguale in peso a 
quella del frullo. 

11 vaso che meglio ai convenga per cuocere le confetture , è una caldaiuola di roma 
non islagnata. I vasi di maiolica, e molto più quelli di (erra, le fanno ardere o comunicano 
loro un gusto spiacevole ; la segnatura altererebbe il colore di alcune. Allorché non si ha 
bacino, dello coldofole dn confeliierc, 11 cui fondo * piallo e alquanto arrolondalo all'orlo, 
si pub adoperare una caldaia ordinarla: ma non bisogna mai servirsene senza farla diligen- 
lemenle pulire. Bisogna guardarsi dal dispensarsene, setto pretesto che non vi si vede al- 
cuna traccia di verderame; coll'aria sola si fa un'ossidazione alla superficie del rame, che 
lo appanna, e pai, deponendosi sulla cnnrellura, non già produrre avvelenamento, ma da- 
re un odore di rame spiacevolissimo. 

Per impedire che le caldaiuole non vengano Intaccale dal verderame durante il tempo 
in cui non si adoperano, lecchi le consumerebbe assai più prontamente che non un uso 
continuo, consigliamo a lavarle ancori calde con una spugna e Intonacarlo loslo con uno 
strato di colla fatta con fecola di patate-, questa colla si seccherà sul rame e Impedirà al 
verderame di formarsi alta sua superficie. 

Per cuocere le congiuro, i necessario in generale un fuoco, molto arderne; affinchè 
restino brevemente in ebollizione. Non bisogna che la catdaiuola sia troppo piena, perchè 
la coltura sarebbe diDlcile, né che lo strato sia troppo sottile, per tema che non prenda 
fuoco. Tutl'al più, per ovviare a questi inconvenienti, dehbesi rimestare continuamente 
con una spatola, o un cucchiaio di legno, e dislaccare cib che venisse ad aderire agli orli 
por meizo della bollitura. Non mano che la schiuma si mostra alla superficie, bisogna to- 
glierla colla schiumaruola. 

La coiione delle confetture giudicasi pervenuta al suo termine quando , versandone 
una cucchiaiata, sur un piatto freddo, essa vi aderisce loslo. Allora bisogna subito ritirare 
la caldoiuola dal fuoco, avendo però gran cure di non lasciarvi raffreddar dentro il conta- 
nutu prima di mcllerlo in vasi, perchè è nolo che gli acidi delle frutta inlaccano mollo 11 
rame quando sono fredde, e per conseguenza, lasci ondo raffreddare le confetture nella cal- 
daiuolo, vi si formerebbe infallan temente il verderame. 

Quando si versano in vasi di maiolica, non v'ha più alcun pericolo: tub se si adoperas- 
sero vasi di veiro, si romperebbero sema fallo, se non si scaldino prevcniivamente, o im- 
mergendoli nell'acqua bollente, o versandovi dentro prima una cucchiaiata di confettura, 



3S0 imi 01 cosssnunn r.o jinoFEiura li fbdtt* 

che si dìslcndo su lulla la superficie del taso facendola girare. Allorché il vaso venno cosi 
CHUolmcnlc riscaldalo, si può riempiere per intiero sema tema clic si rompa. 

In generale, non si coprono i rasi se non dopo il raffreddameli lo: d'ordinario si i la 
damane. Si In glia in lamio un pezzo di caria dcll'esalla grandma dcll'inlcrno del vaso, vi 
si lascia solamente una piccola porzione, una specie d'orecchio clic si ripiega all' insù, c 
che serve a ritirar; [mi fi-.t! I hip n[ h > questo coperchio quando si vogliono mangiare la con- 
fellure. Bla prima di applicare la cario sulla superficie delle frulla, vuoisi aver cura d'im- 
beverla d'acquavila; si chiude rpiindi il vaso con una prima caria die s'incolla sugli orli, 
poi con una seconda clic si lega semplicemente collo spago. 

Quando le contenere vennero passale allo slaccio o al colatoio, si hanno avanil che 
contengono zucchero ed un residuo di frulla. Nelle famiglie il pili] gitili acqua, su questi 
avanzi per farne una politine, die bisogna perù Leverò prima di Ire giorni, pcruccbc, diver- 
rebbe acida, ma die i mnliu gustosa bevendola fresca. 

Con quelli ivipxl, sovra II ulla te siano d' albicocche, di pcsdio o di susino, si fa un 
di-li/]n-u I hiiinr.:!; n u| i ; .(i|„-i ,j Ji lui. rimo in un eccellente vino bianco in vece d' acqua, si 
fanno depositare uno o duri giorni, quindi si passano in un fcllro di carta e si aggiunge un 
bicchiere d'acquavila ogni hulligh'a. 

Finalmente, aggiungendo a qucsli avanzi un mescuglro metà acqua e meli acqua vita, 
e passandoli quindi al fcllro, si possono adoperare per mcllcre ciriegie o prugne all' a o- 

Alcuni fanno lavare la cai d'aiuola la cui si prepararono le confellure, onde ollcnerc una 
bnmJ.i orile ijiiella ili < hi (i i ri;: riui io . rju.jslo Liso non È perii senza pericolo, se li aspet- 
ta che il vaso sia raffreddalo. iìisogna avere somma cura di versarvi l'acqua appena ue fu- 
rono est ralle le confellure, e sarebbe anche migliore consiglio non adoperare in qucslo ca- 
so che acqua calda, ed anche, tocchi le vale tulle, astenersi alTalto da questa bevanda. 

Tulle le osservazioni che qui facemmo intorno alle confettare , sona applicabili ai ge- 
lali, allo marmolaic, e fino ad un cerio punto, alle composto di frulla. 

Confettura di rilics in grappolo. 

Per confellore il ribes In grappolo, bisogna sceglierlo bello e ben limpido , rosso c 
bianco , non Imporla , ma maturo. Si ponga nel sciroppo di zucchero chiarillcalo e cal- 
lo alta gran piuma, lasciatelo in riposo sino alla dimane, dopo del che cslraclclo. Fate 
ricuocere al perlaio il sciroppo, c gallatelo quiudi sul frullo che voi avrelo cura di prepa- 
rar prima in tasi. Badale di non ricoprirli die la domane. Vuoisi una libbra di zucchero ci- 
gni libbra di ribes. 

Confellura di riùej «granellalo di Bar. 

Tolgansi con destrezza i granelli del ribes con uno stuzzicadenti , c si proceda comò 
dicemmo nel precederne articolo. 

ronfili (tira di ocroere. 

Mondate le berbere senza granelli e fatele immollare nell'acqua, in cui avrete posli 
due limoni tagliali a felle, I quali toglierete oli' istante in cui getterete nell' acqua le ber- 
bere. Non lasclalcvcle se non il tempo necessario per togliere loro la troppo acidità che 
lo zucchero jittn può t orregocre. Falde sgocciolare sur uno slaccio linche shun hem: a- 
sciullo , e ponetelo quindi nella caldaiuola con un peso eguale di zucchero chiarificalo c 
collo al somalo. Fatelo bollire alcuni istanti , schiumale e versatele. >" vasi. 
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Confettura di Icrbere in grappoli. 



Drenitele berbero ionia granelli , e come viene Indicalo all' articolo della contenuta 
ili Bar, ponete nella caldaiuola altrettanto libbre di zucchero quante libbra pesano le ber- 
bero ; falcio cuocere alla piccolo palla, c ritirile la esiliamola dal fuoco, ponetevi (lenirò 
le berbere. Falò bollire alquanto il lutto, schiumate e ritirale dal fuoco il vostro apparec- 
chio ; lasciale riposare la confettura in una terrina sino alla donane , poi versatela in vasi. 

Togliete i gambi e i nocciuoli a sei libre di ciric gie ben mature , aggiungetevi due 
libbre di succo di ribes rosso preparalo come per la gelatina di ribes. Si pub sopperire ad 
una parte di questo succo con una mena libbra od una intiera di succo di lampone. Po- 
noto il lotto nella calrtoiuota ad un fuoco gagliardo, fale bollire e schiumate per una mei- 
l'ora. Aggiugncle Ire quarti d' una libbra di zucchero per ogni libbra di succo e dì frut- 
ta , lasciale bollire ancora una mciz' ora, poi ritirale il lutto dal fuoco, e pondo la vostra 
confettura in vasi senza lasciarla raffreddare. 

Confettura di lamponi. 

Prendete quattro libbre di lamponi ben mandi , di cui parrete da porte ta meta sce- 
gliendo i più belli. Pigiate gli altri eoa una libbra di ribes bianco, comprimele il tutto in 
un peno di tela , e ponete a cuocere 11 succo nella caluminola con due libbre o due libbre 
ed un quarto di zucchero. Schiumale, e dopo un buon quarto d'ora di cenuro , aggiun- 
gete i lamponi interi. Fale bollire di nuovo dieci minuti circa , o ponelo la confettura iu 
rasi appena la vedrete aderire sur un piallo aseiullo. 

Confettura di uva moscata in grani. 

Prendete uva mescala , sgranellatela e toglietene i granelli in modo da conservare il 
succo c la forma degli acini. Fale bollire cinque o sei libbre circa d' altra ava e spreme- 
tene il succo. Prendete un quarto di libbra di lueebcro ogni libbra d' ava , e falene uno 
sciroppo in cui porrete a bollirò i vostri acini sino a che abbiano perduto il loro colore 
verdognolo. Ritirateli quindi dal sciroppo con una sebi uni a mola , riponete in questo sci- 
roppo il succo che proviene dall'uva cho avrete falla bollire, e falcio cuocere sur un fuoco 
gagliardo Uno a che cominci a formarsi una gelatina. Allora ponete in questo sciroppo i vo- 
stri acini intieri, e fateli bollire di nuovo sino a ebo vi sìa una gelatina perfetta; sello od olla 
minuti debbono bastare. 

' Confettura cruna. 

Sgranellale uva qualunque, che non sia lugliatica, pigiatela eolle mani in una terrina, 
spremetela in un concio, e Tale cuocere il succo, schiumandolo, corno dicemmo del ribes. 
Si adoperi una meno libbra di lucchcro per ogni libbra di succi, e facciasi In slessa ope- 
ratone che por la gelatina di ribes. Badato sovraiiuttn a non aggiungere ta menoma goe. 
eia d'acqua, che impedirebbe alla confettura di raddensarsi. 

Confettura d'osmio. 



Prendete agresto che non sia nè troppo verde, nè troppo maturo, io modo clic fenden- 
dolo, se ne possano estrarre i granelli. Celiatelo min mano nell'acqua fresca, e dall'altra 
É'nciclnpcdta^graria — Voi. III. *l 



porle poncle a] fuoco aequo in una caldaia, in cui farcii; alquanto bollire 11 voslro agresto. 
Quindi ritinteli) appena rimonla sulla superficie dcll'ac qua, lasciatelo raffreddarli In que- 
si' acqua medesima, c riponetelo su ceneri calde per farlo rinverdirò. Possatelo ancora ite] 
l'acqua fresca, e dopo averlo lascialo sgocciolare sur uno staccio, ponetelo in una terrina. 
Prendete altrettante libbre ili zucchero quante libbre vi avranno d'agresto, falcio cuocere 
al (ilo, e gettatelo caldo sul vostro natesi». La domane fatelo sgocciolare di nuovo e ripo- 
nete a cuocere lo luccliero; quindi penateci ■lenirò l'agresto. Per finirla, fi d'uopo, allor. 
chi lo zucchero fi collo al grati perlaio, aggiungervi l'agresto e farlo alquanto bollirò. Do- 
po del clic schiumatelo e ponetelo nei vosi. 

Cun/eflura d'agresto in grani. 

Procedasi nel modo medesimo che per le confetture di uva moscala, colla differenza, 
die aggiungerete cinque quarti di libbra di niccherò ogni libbra d'agresto. 

Per preparare questa confettura, unii bisogna attendere clic sull'agresto siasi gii de- 
pila la lirinn: [strofe li." allora l'agi cslo ha perdulo il suo gusto particolare se tua aver gua- 
dagnalo quello dell'ottima uva. 

. Con/cKum di prugne selroiieho. 

Si raccoglie in sul princìpio dell'Inverno uno specie di prugno che chiamansi selvati- 
che. Esse non hanno un gusto mollo squisito, ma servono * preparare un' ottima eoufcl- 
luru. likiogna over cura di non adoperarle se non dopo che abbiano presa la brina. Dopo 
averne lolli I nocciuoli, ponetelo a cuocere in una caldaiuola durante un quarto d'oro sur 
un fuoco moderato. Quando acquistarono un grado di coltura pressoché sufficiente, getta- 
le nella caldaiuola una libbra e mezza o due di zucchero per ogni dodici o quindici libbre 
di prugne. La vostra confettura trovandosi ad una consistenza bastevole perchè non si pos- 
sa rimestare se non a stento, toglietela dal fuoco e versatela in vasi di creta. Collocali quesli 
vasi nel forno all'istante in cui ne sarà ritiralo il pane, e lascintcvcll sino alla domane: dopo 
del che ritirateli o poneteli in un luogo asciutto, [fucsia confettura puù conservarsi per lo 
meno per un biennio. Quando vogliosi servire in tavola, so no prende con un cucchiaio e si 
pone sur un piallo o in vasi di maiolica: essa fi sovrollutto commendevole perla poca spesa 
che produce. 

Con/eiiuradipere. 

Prendete pere ben mature che monderete o laglierclo in quarti. Colla pelle o il torso 
delle pere farete uno sciroppo, per cui vuoisi pochissimo zucchero, avvegnaché le pero so- 
no in generale mollo zuccherose. Quando la pelle e i (orsi delle pero saranno colli, ritira- 
teli dal sciroppo; e per accrescere la quantità del sciroppo onde le pere possano slarvi den- 
tro, prendete cinque o sci libbre d'uva, e spremerne il succo che verserete nel sciroppo 
eolle pere tagliole in quarti. Rimestale senza posa e lentamente porcile si conservino intie- 
ro. I.c vnslre pero prendendo un bel colore, 6 segno che sono li astante monte colle: allora 
polelc ritirarle, llisogna porre mente a non preparare questa confettura che sur un fuoco 
moderalo, pcrchfi prenderebbe troppo presto quel colore doralo, il quale trarrebbe in in- 
ganno sulla collum, e il difetto di colluro impedirebbe loro di conservarsi. 

. DELLE MUTINE 



Cosi chiamansi alcune preparazioni rompono del sueeo delle frulla colto con uno par- 
te pressoché ugno le di niccherò. K>sc debbono aure lo coiiiislenza d'una colla tremolali- 



la quando si sono raffreddate, conservare Id trasparenza, non etili il guaio e il. colore della 
frulla. V'hanno frulla viscose, contenenti multo succo e mucillaggine, quali sono il ribes," 
le ciriegie, le racle ed olire, con cui prcporansi ordinoriemenle le gelatine. Ciù elio dicem- 
mo parlando delle coufelture in generale, applicasi perfetta metile alle gelatine, clic souu 
vere confetture, con questa Boia differenza, che nelle gelatine le trutta non sano mai inlie re- 

Cefalina di ribes. 

Prendete sci libbre di ribes rosso, due o tre libbre di bianco, Cd une o due libbre dì 
lamponi, il lutto ben maturo sema perù esserlo di troppo. Pigiale, lolle queste frutti colle 
mani in una terrina, c ritiratene i grappi e i gambi. Poneteli quindi in un peno di Ida tor- 
to e Stia, in cui li comprimerete gagliardamente onde spremerne tulio il succo. Versale 
questo succo in una caldaiuola, fatelo bollire od un fuoco gagliardo, schiumando con tutta 
premura. Dopo un quarto d'ora circa, aggiungete lo lucchcro trituralo nella proponione di 
Ire quarti di libbra par ogni libbra di succo, e fatelo bollire ancore mezz'ora, continuando 
a schiumare. La gelatina il abbastanza colla allora quando versandone una cucchiaiata sue 
un piallo, essa vi aderisce. Allora collocasi in vasi e si ricopre due giorni dopo. 

fc'eluiina di Tibet scn-a cottura. 

Ponele iu una caldaiuola sei libbre di ottimo zucchero in polvere, versatevi un bicchier 
d'acqua che lascerete cadere io gocce, e rimestandola polvere di zucchero perche l'umet- 
tazione sia unitorme. Ponete la caldaiuola ad un fuoco lenlo, e rimestale continuamente fi- 
no a clic lo Bucchero sia perfetta ni Eli le asciullo. Versato allora sema togliere la caldaiuola 
dal fuoco sei libbre di succo preparato nel modo slesso che per la gelatina precederne, ri- 
mestate senza posa, C al primo segno di ebollizione, ritirale dal fuoco la vostra gelatina, a 
mettetela in vasi. Questa gelatina ritiene il gusto del frutto In un mode perfetto. 

Cela lino di ciriegie. 

Si prepara col succo di ciriegie nel modo stesso che la gelatina di ribes: solamente 
non vi si mescolano lamponi; la quantità di zucchero vuol essere lo medesima. Si può ag. 
giungere, durante lo coltura nella caldaiuola, un oliavo di mandorle dei nocciuoli di cirie- 
gie. So non si volesse che le mandorle vi rimanessero, bisognerebbe passare la gelatina 
allo slaccio : in questo caso perù le si comunicherebbe un gusto più sn.uis.jto, ponendovi 
colle mandorle i nocciuoli pesti. 

Cefalina di pruane. 

Le prugne di Heine Claude sono le sole che abbiano abbastanza succo e profumo per 
preparare una gelatina gustoso : le altre sono troppo carnose. Si prepara la gelatina di 
prugne come quella di ciriegie : colta polpa che rimane dopo averne estrone il succo, si 
possono ture ottime merendale. La stesso dicasi delle ciriegie. 

Celflfinadimele. 

Prendete mole reirwlles malure, a cui ne polrcle aggiungere di camelie: mondate- 
le, toglietene il torso e taglisele in quarti, ma prontamente, perche non vengano od anne- 
rirsi. Si gettino nell'acqua con alcune tolto di limone, poi si rilirino c si 1 ascino sgocciola- 
re per mederic in una caldaiuola con una quantità sufficiente di nuova acqua, in modo da 



ricoprimele. Si fanno bollire Uno a che le mele siano ridotte in marmelala: allora pongan- 
$1 sur nno slaccio e w no eslrao il succo premendo leggerissimamente. Quindi si passa il 
succo al colatoio, dopo inerii messo insieme il succo d' un limone per ogni libbra. Pren- 
dete frattanto altrettante libbre di niccherò, ebe chiari Detterei e e farete cuocere al rollo, 
e versateti dentro il vostro succo rimestando il meseugllo eolla schiumarono onde impe- 
dirla di straboccare dagli orli della calli aiuola. La gelatina è colta appena cado in pellico- 
la. Allora ri si può aggiungere una scoria di limone per a roma lina ri a, attero alcune cuc- 
chi Diale d'infusione di zafferano per darle un bel color giallo. 

Gelatina di mele aro molinaio. 

La gelatina di mele non ha profumo: se le ne può comunicare aggiungendo, alla line 
della cottura, ossia acqua di Cori d'arancio, ossia acqua di rosa io ragiono d' un'oncia cir- 
ca per ogni libbra, ossia scoria d'arancio o di limone, ossia lutine alcune gocce d'olio es- 
senziale di queste sostanze. Il colore si dì con un po'di carminio per la gelatina di rosa, 
e con un po' di tollerano per quella d'arance. 

Gelali™ di cotógne o colonna fo. 

Premiatisi balle cotogne ben gialle', che non siano lui la volta peri e nulo a perfetta mi- 
turailone, togliete la caluglr.e che ricopre la loro pelle, tagliatele in peni ed eslraeleae i 
semi; ponetele quindi nella caldaiuola eoo una quantità sufficiente d'acqua per farne una 
decoiione, la quale Torma una specie di gelatina rossiccia e trasparente. Quando te coto- 
gne sono ben colie, gillatclc sur uno staccio al disopra dì una terrina , lasciatele sgoccio- 
lare e premetele alqiianlo. Passale allo staccio il succo, come pure la decoiione, e quindi 
pesatelo. Frattanto prendete una quantità eguale di zucchero, fatelo chiarificare o cuocere 
al rotto, ritintelo onde ? ersarii la vostra decoiione, o rimestalo dillgcnlemenle il mes-cu- 
glìo colla schiumaruola: finalmente riponete il lutto sul fuoco. Polrelo giudicare della sua 
coltura immergendoli la schiumaruola; so la gelatina cado in pellicola, allora bisogna ri- 
tirarla e me 11 e ria nei vosi. 

Se si desidera la cotogneto asciutta, si pone questo gelatina in pìccolo scatole di legno 
d'abete n in forme di lalta, e si fa seccore allo stufa o attorno. 

DELLE SIA R MELATE 

Le marmelale sono confetture che rassomigliansi alle conserte , In ciò che non si pre- 
parano colle frutta intiere. He differiscono pero lo ciò, che non eooleNgooo solamente il 
succo, ma inoltre la polpa delle frulla. Hanno pur anco una certa ecosistema , contengono 



e prendere tutte to precauzioni che n. 



Jiormelafa di ciriejie. 

Prendale ciriegie bello, mature e vermiglie, e lo gli e lene I gambi e gli nssl. Prendete 
per ciascuna libbra di elrìegie une mena libbra dì lucchero, chiarificatelo t fatalo bollire 
al gran periato. Dopo dot che, mettetevi dentro le vostre ciliegie e rimestalo colla schiuma- 
ruola In tulli i sensi , ondo lo zucchero si distribuisca egualmente : abbiate cura di sdiiu- 
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mare ; filo cuocere il tulio per lo sp»io di un'ora, non lasciale!» raffreddare nella caus- 
inola, e versatelo in vasi. 

Barmelata di prugno di rei ne alaude. 

Prendete belle prugna al loro grado di perfetta maturazione, toglietene gli ossi e po- 
netele man mano In una terrina , quindi versalclc in uno staccio, pigiatele con un pestello 
di legno e raccoglietene la polpa in un vaso die collocherete al disello. Ponete pascià il 
tulio In una civaiuolo al fuoco per disseccarlo e rimestale sovente cella spatola o colla 
schiumamelo. Prendete quindi , per ogni sci libbre di prugne quattro libbre di zucchero 
che farele chiarificare C cuocere al piccolo colto. Versatelo sopra alla vostra marmetta, e 
rimeslate colla spaiola ondo ben combinare il mcscuglio: fatelo quindi cuocere sino a che 
si Iroii a consisteva di conserva , dopo del che ritirerete la vostra marmatala e la verse- 
rete in vasi. 

Se le vostre prugne non sono inferamente mature , falcio alquanto bollire , lasciatele 
sgocciolare sullo staccio, pigiatele in seguito nello stretloio e campile l' operazione come 
sopra accennammo. 

il/j rum In In di mirabelle. 

V hanno piccola prugne che assomigllansi mollo alla mirabella: ma per ben conasce- 
re le vere mirabella , basta clic aprendole , allorché sono ben mature, l' osso lasci la polpa 
senza che nulla vi aderisca. Osservato per queste prugne gli stessi metodi che per le pro- 
cedenti , eccetto che , se le vostro mirabelle sono ben mature, adoperato altrettanto nic- 
cherò quanto essa pesano, e ne porrete alquanto di più se non la sono perfettamente. 

flurmelnta di lamponi. 

Prendete lamponi ben maturi, mondateli e pigiateli, passandoli allo slaccio per estrar- 
ne ta polpa, che porrete in una caldaiuola al fuoco sino a clic sia ridotti della metà, aven- 
do cura di rimestare colla spatola. Quindi versateli sullo zucchero che avrete prima chia- 
ridcato e fatto cuocere alla piccala palla. Va ne vuole una mezza libbra per ogni libbra di 
lamponi. Rimestale bene il mescuglio colla spatola , riponetela sul fuoco, c lasciatelo al- 
quanto bollire : la vostra marmebila sarà perfetta e la verserete In tasi. 

Jfnrmehita d'aloicoccfce. 

Scegliete belle albicocche ben mature, monditela, toglietene i necci uoli e tagliatele 
In peni. Ogni sei libbre di albicocche saranno necessarie do Ire a quattro libbre di zuc- 
chero triturato. Ponete il tnlto sul fuoco, e fole cuocere rimestando assiduamente con una 
spatola di legno, iti capo a tre quarti d' ora circa , la cottura k suiDcicnle , locclié si dilui- 
sce quando, prendendo un po' di marmatala sulla punta del dito indice e appoggiandovi 
sopra il pollice , si forma un piccolo Ola separandole. Alloro , prima di ritirarla dal fuoco , 
vi si aggiungano le mandorle della melà dei noccluoli , si rimestino per distribuirle egual- 
mente e si ponga la marmclala in vasi. 

Prima di adoperare queste mandorle bisogna levarne la pelle coli' acqua bollente. 

ifnrmciala di petche. 

Pondo quattro libbre di pesche ben malore, mondate, taglialo in peni e sema ossi. > 
' in tre libbre di zucchero thiarilicalo c colto al gran perlaio. Fele cuocere senio lisciar di 
ri mestare colla spatola , e preparate la vostra inarmelata come quella delle albicocche. 
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Munti dalli di pare- 



si può fare con pere d'inverno, di buon cristiano, di marlinsecco, c con qualunque 
allre pere sode e zuccherose. Si mondano, si tagliano in quadro parli, se ne toglie via II 
tarso e si pongono in una calJaiuola con lanl'aequi die basii a ricoprirle. Si fanno cuoce- 
re ad un Tuoco gagliardo Un» a die siami rammollite, e quando si ritirano colta schiuma- 
moli, si pongano sulla slaccio o in uno strettoio, si pigi ino, e se ne riceve la polpa In una 
terrina. Durante questa operatone, si sari messi Iteli' acqua in cui sì cessero una quanti* 
la di luccltern in ragione di olio once per ogni libbra di pere. Appena questo lucciiero e 
(uso 0 alquanto schiumalo, vi si aggiunga la polpa e si termini la cottura, die si protrae 
più o meno In lungo, secondo che si tuul dare più o menu cousislcuia alla marmelala. Fiuti 
rimane elio metterla In vasi. 

Si potrebbe far scoia dello spolpare le pero: esse si conserverebbero iu quarti, e Ile 
risulterebbe una moriuelala, la quale r assomiglierebbe::! ad una composi!. 

Bonntlala dimtle. 

Si pj.ù preparare nei modo islcsso che quella di pere. 

Jioniiclulo ili colonne.- 

rrcndclo cotogno ben mature e d'un bel giallo, mondatele, toglietene via i torsi e ta- 
gliatene In peni, l'ouetele quindi sul fuoco cou una quantità d'acqua suliicienlc per rico- 
prirle, e quandu cominceranno a rammollirsi, riti ratei e dalla cald aiuola e ponetele a sgue- 
rciare sullo slaccio. Pigiatele in oppressa in un mortaio e passatele allo slaccio. Versalo 
questa polpa in una quantità eguale di zucchero colto al piccolo rollo e rimestale il mescu- 
filio sul fuoco. Quando ne prcnderelc sulla schiumaruola, o lasciando cadere formerà una 
specie di gelatina, 4 segno che la vostra marmclala e colla. Allora lo ritirerete dal Fuoco o 
la porrete iu vasi. 

Jfnrmcluta di scorie d'arance. 

Prendete scorre ben sane o rcccntemcnle lolle a belle arance perfettamente mature, 
gettatele nell'acqua bollente, e quando cominceranno a rammollirsi, ritiratele, ponetele 
nell'acqua fresca o lasciatele sgocciolare, dopo del elio le pcslerele. Passatele quindi in 
uno staccio di crine colta spatola, e Gitila questa o p era liono, pesale le vosi» scorie, e per 
ogni libbra prendetene uni c mena di zucchero che farete chiarificare e cuocere al gran 
perlaio il tutto. Ponete sul tuoco e fatelo bollire alquanto, rimestando inoessoulcmcntu fi- 
na a che la inamidala sia finita. Per conoscere se abbia attuilo il grado necessario ili cot- 
lura, ne prenderete culla punta dell'iodico e la premerete contro il pollice. Se il Ilio che 
ti Torma non si rompe disco-tandu le dita, liii-j^i i;i ri tiri ria e parla in vasi. 

Tulio le mar meleto ili [rulla gialle, coinè limoni, pere, bergamotte, melarance e si- 
mili, sì preparano nello stesso uiodo die la precedente. 

Hunndaln di /lori d'arancio. 

Prendete due libbre di bei fiori d'arando di tresco raccolti e bianchissimi, mondale!! 
e poneteli man manti nell'acqua tresca. Abbiale io pronto acqua bollente in una ealdaiuo- 
la, gettaioni donilo i lustri fluii e fateli bollire il menu che sia possibile. Ritirateli (osto dal 



fuoco c poneteli sullo slaccio. Falò bollire olirà acqua, gcliatetl di nuovo i vostri Dori c fa- 
teli rammollire ad un fuoco gagliardo, spremendovi sopra il succo di due o Ire limoni. Hi- 
mestale conlinuamenle il raesceglìo collo spalola, e conoscerete- quando I vostri Dori sa- 
ranno abbastanza colli, pigliandone alcuni fra le uila e sdiacciandoli facilmente. Allora li 
[Mirerete dal fuoco, 11 porrete sullo slaccio e li inafDcrele con acqua fresca, Hno a che sia- 
no intlcromcnle freddi; spremerete in quest'acqua il succo d'un limone, e lascimi sgoccio- 
lare i Dori, premeteti il più clic sia possibile in un peno di tela pereslrorne l'acqua. Po- 
neteli quindi in un morlaio, io cui 11 pesimele fino a che formino una specie di pasta, a 
spremetevi (lenirò il succo d'un olirò limone. Prendete quindi due libbre e meno o tutto 
al più Ire libbre di zucchero Uno che farete cuocere al perlaio, e pondo i vostri (Jori d'a- 
rancio pesti in uno caldaiuda o parte. Stemperateli o poco a poco con alcune parli del vo- 
stro laccherò, rimestando con una spololo. Quando ne avrete adoperata la meli circa, ri- 
monde l'altra porle sul fuoco per farla cuocere ol piccolo soffiato, o gettatela quindi sulla 
vostra marmelala, rimestandola sempre colla spalola per ben combinarla. Pendola di nuo- 
vo sul fuoco sema farla bollire, ma solamenle scaldatela, e quindi versatela nei vasi. 

Marmelala d'agresto. 

Tigiale agresto in grani e quasi maturo, falcio alquanto bollire in uno no Id aiuola e pas- 
satelo in uno slaccio per ollrnet-nc la polpa, clic riporrete sul fuoco, o dopo averne fallo 
svaporare un quarto riera, li aggiungerete un peso cguole di niccherò. Pale cuocere fino 



Tenete sul fuoco tre libbre di berbere sgranalo e ben malore in una foglietta d'acqui, 
e dono fallele alquanto bollire, pigiali 1 In -ur unii slaccio c riponete la polpa sul fuoco per 
sol Imìu™ l'(;t.i|iiii-,iiiiine. lliuieslale, e dopo ridonalo di un quarto, aggiungetevi nello cal- 
daiuola Ire libbre di zucchero che avrete cura di far cuocere al soffialo. Mescole bene il 
tulio, e appena incominci a bollire, pone le la vostra ma ime lata in Tasi. 

DELLE COMPOSTE 

Cliiamansi cosi le prcparaiioni ddle frutta falle con una piccola quintili di laccherò 
e Jesi iti ole ai! essere mangiale appena no sarà Unita la cottura e appena sarannoai raffred- 
date. Siccome le trulla vi sono poco o nulla disfalle, non si fanno mai cuocere di mollo, e 
d'altronde non vi sì mei le a Ubo sia ma zucchero pere hi possano consertarsi a lungo. 

Composta di mele. 

Prendete sci belle mele di remei/e, di cui toglierete la pelle e il [orso. Ria che le ta- 
gliale in due, a le lasciale inliere, falde bollire in un boccalo d'acqua con quallr'oilco di 
zucchero e il succo d'un limone. Appena si;nn uè Ite u ininiiiollile, ponetele in appesili va- 
si, quindi fale bollire il liqoido rimanente, eliiarillcundolo e sebi urna mi alo tino a che sia 
ridono a consistenza di sciroppo. Appena è raffreddalo, si versa sulle mele, e la composta 
puù essere servilo. 

Le mele rcinelles sono lo migliori per preparare le composto, perocché si mantengono 
più sode ed hanno un guslo più squisito. La melo caravella liana il secondo luogo; quindi 
la mela castagna, poi la francala: bisogna perù conservar loro la pelle, locche toglie una 
parie di ciò che reca guslo in questo preparatone. 
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Composta di im e. 



Prendete olla stagione propizia pere moscaio od altre, e dopo averne forala Ta pelle 
con una punta di coltello, si facciano rammollire nell'acqua bollente quanto si richiede e 
ai {illino poscia nell'acqua fredda, da cui sì eslraggooo onde mondarle, toglierne il torso, 
tagliarle in dee se sì voglia e riparie in un'altro acqua fresco con felle di limone onde si 
conservi la loro bianchezza. Per una composta di due libbre circa, fate diinriQcare una 
mena libbra di zucchero in un bicchier d'acqua, e quando lo zucchero sarà collo al filo, 
aggiungete il sugo d'un limone o un peno di cannella, e mettetevi dentro le pere lascian- 
dovele alquanto bollire. Ritiratele allora per collocarle nei tasi a ciò destinati, e quindi, 
dopo aver Fatto cuocere di nuovo alcun poco lo incenero e averlo lascialo ralfreddare, ver- 
saiolo sulle vostre pere, e servile. 

Si puù fare ben anco la composta di pere di martin secco, conservandone il gambo, o 
so si voglia , una parie della pelle. Cosi dicasi delle pero di buon cristiano, di San Germe- 
Si fanno cuocere in una casseruola stagnata, o con un peno di slagno, le composte di 
pere che si vogliono rendere rosso : ve n' ha altre a cui si aggiunge un bicchiere di vino 
net meglio della cottura. 

Composta di pere al nino. 

Si pongono a cuocere in una casseruola alcune pere, inlalle o tagliate a peni, con un 
bicchier d' acqua, due o tre once di zucchero e un peno di cannella. Si fanno cuocere a 
fuoco lento, e quando il succo e l' acqua sono pressoché svaporali, si aggiunge un bicchier 
di vino. Quando sono colle , si ritirano per far condensare il sciroppo vinoso che rimano 
e si versa caldo sulle pere nei vasi appesili. 

Composta di cotogne. 

Dopo aver lolla la pelle, 1 rossi e lulle le parli dure ad alcune belle cotogno , prepa- 
rale la vostra composta come quella delle pere e colla stessa quantità di zucchero. 

Composta di cìriegie. 

Tagliate ta metà dei gambi ad una libbra di belle elriegte, e fatele bollire in un quar- 
to di libbra di zucchero collo preventivamente alla pellicola. Dopo avere schiumalo una o 
due volle, rilirale le voslre ciliegie, e pendete nei vasi destinali e riceverle: lascialo quin- 
di cuocere alcuni istanti il succo, e appena sarà raffreddalo, versatelo sulle fruita, per ser- 
virle. Si possono aggiungere alcuni lamponi o scorzo di limoni per cromati nari e. Questa 
composta t più gustosa togliendo alle ciricgle il gambo e l' osso. 

Composta di fragole e di tamponi. 

In uni mena libbra di zucchero collo a consistenza di sciroppo, con un mezzo bicehie- 
ve d' acqua, schiumalo e bollente , ponete Dna libbra di fragole 0 di lamponi ben maturi , 
sema esserlo di troppo. Ritirateli lesto dal fuoco, e lasciateli in riposo per un quarto d'ora. 
Quindi riponeteli sul fuoco donde, appena comincino a bollire , si possono togliere per 
servirli appena elansì raffreddali. 

Questo due ottime specie di composte possono inoltre prepararsi ponendo uno strato 
di zucchero in polvere in fondo ad un boccale, poi uno strato di frulla, poi on altro di zuc 
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chero, poi un secondo di frulla c così di seguilo, lino a the il boccila sii ripieno. Sul Lullo 
versasi un bicchiere di lino di Froulignano o di llivesolta, spandendolo egualmente su tulli 
i punii , e dopo alcune ore di riposo si fa cuocere al bagno maria , quindi si terso in un 
vaso, e si serve dopo averlo lascialo raffreddare. 

Composta 07 albicocche. 

Prendete una dozzina di bello albicocche ben malurc, ma sodo, togliete loro In pelle 
e dividerle in doe por estrarne l' osso. Ovvero, quando vogliale conservarlo intiere , (alo 
un' apertura sul daccanto a ciascheduna albicocca ed eslractcno il nocciuolo colli punta 
di un coltello. Quindi falde rammollire nel!' acquo bollente , fino a che basti , e ponetele 
nell' acqua fredda. Abbiale d' altronde un quarto di libbra di zucchero colto in un bicchier 
d'acqua e schiumalo, pone levi dentro le vostre albicocche, o dopo averle fatte bollirò un 
quarto d'ora, ritiratele per metterle in appesilo vaso, in cui verserete il sciroppo appena 
sarà raffreddalo. 

C-imposta di pestile. 
SI prepara nel modo slesso che la precedente. 

Si possono pure dividere belle pesche in due, collocare le due partì dal lato della pel- 
le sur un piallo, riempiere il vuoto già occupato dal nocciuolu con una cucchiaiata da caf- 
fi di vino moscato cadauna, impolverarle di fino niccherò in abbondanza, ricoprirle d'un 
piatto riversato, e collocare il lutto sulla cenere rossa, fino a che le pesche siano colle. 

composi o di prugne. 

Essa è migliore collo prugne di reine Claude o eolle mirabelle, ma si prepara talvolta 
con pernicone ed alcune altre. Si può ottenere questa composta, nella stessa maniera che 
quella d' albicocche. Si può. preparare pur anco più semplicemente , ponendo a cuocere 
una libbra di prugne con un bicchier d'acqua ed un quarto di libbra di zucchero. Appena 
sono rammollite , sì schiuma, e ai pongono le prugne nell' apposito vaso. Se ìl sciroppo 
non ho abbastanza di consistenza, si fa bollire prima di lasciarlo raffreddare perversarlo 
Galle progne. 

composto d'agresto e di une. 

Preparale con quattro o cinque once di zucchero ed un mezzo bicchiere d' acqua un 
sciroppo consisterne , ponetevi dentro una libbra d' uva moscata o d' agresto dopo averne 
tolti i granelli, lasciale bollire cinque minuti, schiumale se è necessario, e ponete la vostra 
composla sul piallo. 

Composta di ribes. 

In un sciroppo simile a quello della composla d' agresto , ponete una libbra dì ribes 
lavalo e lasciato sgocciolare, con o sema il groppolo. Fole bollirò alcuni istanti , toglietelo 
quindi dal fuoco por servirlo, e versato sul vostro ribes il sciroppo a metà raffreddato dopo 
storio fatto condensare. 

Composla di risesBcrdc. 

SI prepara nello stesso modo che la precederne. Si cstraggono i semi dal ribes, e pri- 
ma di farlo cuocere nello sciroppo, si pone nell' acqua calda lino a clic salga alla superfì- 
cie, quindi nell' acqua con un po' di aceto perchè rinverdì. 
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Composta iT uralico. 



Togliete lo scoria e raschiale mila la porle bianca a sei belle arance. Dividetele in 
quarti e toglietene i semi. Falde rammollire, e appena terminala questa operailone, gilta- 
lele nell'acqua fredda, l'alo cuocere ol piccolo filalo una mena libbra di niccherò, c pone- 
teli denlro le toslrc arance. Riliralelc dopo che avranno alquanto bollilo, e appena siansi 
raUrcddale, fatelo bollite un alito litanie. fini 111 'li ciù [mucide nell'apposito tuo, falecuo- 
cere alla pelliccia lo zucchero c il succo rimanente nella calilaiuota, e versatelo sulle aran- 
ce prima di servirle. 

Composta di marroni. 

Fate rammollire nell'acqua bollente una cinquantina di bei marroni, fino t che ri en- 
Ifì denlro facilmente una spilla. Mondateli e giunteli nell'acqua fredda, nella quale avrete 
spremuto il succo d'un limone. Dopo che qucsli marroni avranno sgocciolalo fino a die ha. 
sii, giunteli col succo dì un nitro limone o due o Ire ciindiìaialc ili scirrij.pn di fiori d'aran- 
cio, in Ire quarti di libbra di zucchero collo al piccoln filato. Fate cuocere lentamente, fin- 
tantoché il sciroppo sia consistente, e ponetelo quindi in apposito vaso spargendovi sopra 
niccherò in pohere. 

DELLE CONSERVE 

Le conserte sono specie di paste secche preparalo con polpe di frulla o con polveri 
di fiori , acque distillati: , essenze e luccliero in proporzione assai più considerevole che 
nelle preparazioni precedenti. Questo nome tiene dalla proprietà che hanno le sostanze li- 
ni le allo zucchero di conservare tulle le qualità loro ; ma non é già la preparazione su cu' 
si debbo maggiormente coniare, quando vogliansi conservare lungamente: le paste fermen- 
lauo presto e facihnenle si deteriorano. Onde prepararle, si frammischia la polpa o la poi. 
vero alla zucchero cbioriDcalo e già coltissimo, e dopo una nuovo coltura, si versa in for- 
me pialle, in istralo della grossezza d'alcune linee o di un mezzo dito iraterso. Prima cho 
la pasla siasi ralfreddala, iracciansi sulla sua superficie colla punta d'un coltello o con al- 
tro mezzo, righe profondo a distanze più o meno grandi , e allorché il raffreddamento * 
compiuto, si formano tavolette rompendo la conserti al segno dello righe. Si fanno pura 
alpine conserve molli, le quali non hanno che alquanto più d i consistenza delle m a mietale. 

Conserva alla coramella. 

Basta, onde preparare qnesla conservo, far cuocere lo zucchero il grado della cara- 
mella, colarlo caldo in oa utile ili corti doppia, rigarlo come dicemmo per ogni sona di 
conserve e dividerlo in tavolette quando 6 ralfreddalo. 

Consenti di fiori d'arancio. 

Mondate una libbra di fiori d'arancio freschi e laglialeli con un coltello spremendovi 
sopra alcune gocce di succo di limone. Fate fondere quattro libbre di zucchero fino in una 
sufficiente quantità d'acqua , schiumatelo e gillalcvi deulro i vostri fiori d' arancio. Fate 
.cuocerò II tulio al piccolo rollo, rimestale gagliardamente con una spatola e ritirale la cal- 
daluola dal fuoco allorché il mescuglio comincia a gonfiare io bolle. Versatolo quindi in 
cassone di carta Din apposito forme. Continuando a far cuocere fino a che il toescuglto 
prendo un colore alquanto bruno, se ne oltiene la conserta cruciala. 
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L'u a Uro meno di preparare la conserva di fiori d'arando, consiste nel versare sur un 
oncia di Ilari mondili dei loro ealici, seccali e ridoni in polvere, una sulikienle quanlilì 
di Bori d'arancio ondo farne una piccola pasta, diluire questa pasla in una libbra di zucclie- 
ro collo allo piuma e cuocere quindi il miscuglio al rollo. 

Conserva di rose. 

Si prepara con un'oncia e mezza di polvere di rese, una quantità sufuclenle d'acqui 
di rose ed una libbra di zucchero: si opera nel modo slessa che per la conservo precederne. 

SI può prendere anche quattro once di pelali di roso fresche , imbeverli d' acqua di 
rose, spremerli, e In quell'acqua che ne uscirebbe far cuocere una libbra di zucchero alla 
piuma, ti' oli» parie , si pestano le foglie di rose in polpa, che si passa allo staccio di crine 
dopo averla diluita nello zucchero, e si fa cuocere per colarla nelle [orme. 

Finalmente, il modo più semplice di preparare la conserva di rosa , consiste Del Tic 
cuocere convenien [emonio lo zucchero in una quantità sufficiente d'acqua di rose, e colo- 
rarla con un po' di cocciniglia o di carminio. 

Conserta di jìori ili mammole. 

Prendete tre o quattro micie di fiori di mammole le più odorifere e ben mondale, s 
pestatele onde spremerne il succo. Fate chiarilicare e cuocere al soffialo una libbra di zuc- 
chero, lasciale raffreddare alquanto e aggiungete il succo di mammole dopo averne, ravvi- 
valo alquanto il colore con alcune gocce di succo di limone. Conducete a termine la vostra 
conserva come le precedcnli. 

Conserva di cìriegie. 

Ponete una libbra di clriegio sema nocciuoli od un quarto di libbra di ribes rossa 
sgranellalo in una caldaìuota, sur un fuoco lento. Fatele ridurre a sei once circa, a in que- 
sto frattempo si facciano fondere due libbre ed un quarto di zucchero, che dovrà bollire 
fino ul gran rollo, dittatevi alloro dentro le vostre ciriege, a rimestale Uno a che 11 mescu- 
glio incominci a bollire, duemila cosi la vostra conserva, versatela in cassette di caria. 



Prcndelo una libbra dì ribes rosso sgranellalo, ponetelo nelfuoco in una caldaiuola 
d' argento o d' altro mctlllo , e dopo averlo ridotto della mela, premetelo sullo slaccio per 
osirarne il succo.clie riporrete sul fuoco. Fatelo disseccare rimestando i n cesia nlem ente. In 
<Ì"L-alo frollompo avrete avuto curo di far fondere uno libbra c mezza di zucchero, e lasciar- 
lo cuocere al gran rollo. Lo verserete dunque sul ribes, e rimesterete in modo da non la- 
sciarlo Bderire olle pareli della caldaiuola. Ritirate poscia il vostro mescuglio dal fuoco, e 
conliuuale a rimestare colla spatola fino a che cominci a bollire. La vostra conserva allora 
si troverà al punto d' essere versala nelle Torme. 

Conserua di pagaie. 

Pigiato con un cucchiaio sur uno staccio e passatevi Ire once di fragole ben mature. 
Mettetene la polpa ottenuta in otto o dieci once di zucchero colto al gran periato , ma al- 
quanto raffreddalo fuori dal fuoco, nimeslatc c ouli una nenie il mescuglio, e quando Inco- 
minci a bollire, ponetelo nelle forme. 



Conserva di limone. 



Togliete la scorza ai) un bel limone mollo succulento, premetelo sulla scoria mede»' 
ma , e lasciatela macerare alcune ore. Passale quindi questo succo allo slaccio, e versatela 
in una mena libbra di zucchero collo come nella conserva di fragole: terminate l'operazio- 
ne noi meda medesima. 

Conserva di lamponi. 

Prendete una mezza libbra di lamponi e due once di ribes. Pigiateli e passateti allo 
slaccio; quindi evaporale 11 succo ad un fuoco Ionio, fino a ebe sìa ridotto della metà: pren- 
dete ire quarll di libbra di zucchero ebe farete [onderò e cuocere alla piuma. Rimestate fi- 
no a ebe formi una gelatina alla superficie, lasciatelo alquanto raffreddare, e gillalsit den- 
tro i vostri lamponi. Fale combinare il iuiio, e versaiolo nelle forme o cassette di caria. 

Consento d' albicocche e di pesclte. 

Prendete quindici o diciatto albicocche, secondo la loro grossezza, che non stano Id- 
dìi po' d' acqua, Uno a che siano ridotte in marmclata bene asciutta e consistente. Prende- 
rete una libbra di zucchero per onci quario dì libbra di albicocche , lo farete cuocere alla 
gran piuma, e quando sarà raffreddalo alquanto, vi porrete dentro le frulla, e lo tarde ben 
combinare, rimestando con una spatola. Riducete la vostra conserva in piccole poste, c Kt- 
salci a nelle formo. 

Lo stesso sì operi nella conserva delle pesche. 

Consentii di mandorle dolci. 

Prendete un quarto dì libbra di mandorle dolci, pestatele- dopo averle riscaldale, pe- 
lale e falle raffreddare : pestandole, abbiate [a cura di spremervi sopra il succo d'un limo- 
ne. Fale intanto cuocere une libbra di zucchero ella gran piuma, ri tiratelo dal fuoco, e quan- 
do incominci a raffreddarsi, ponetevi denlro le voslrc mandorle, rimestate, e quando la vo- 
stra conserva comincerà a rapprendersi , versatela nelle forme. 

Conseroo di berbere. 

Prendete una libbra dì berbere ben malure e mescolatele con una mezz'oncia di semi 
di Un occhio ridoni in polvere. Ponete il tulio in una caldaiuola d'argento, aggiungetevi ori 
bicchier d'acqua, e fate bollire alquanto il mescugllo. Ponete quindi le berbere sur uno 
slaccio e premetele per eslrarne il succo, il quale riporrete nel vaso, rimettendolo sul fuo- 
co, e Binandovi denlro due libbre di zucchero colto al rotto. Fale alquanto bollire e versa- 
le quindi la vostra conserva nelle forme. 

Conserto di scorso d'arance. 

Raschiale tre o quadro scorze d'arance sur un po' di zucchero in polvere c mescolale. 
Quindi ponete il tutto in una libbra di zucchero collo allo piuma , rimestate il mescuglio 
sul fuoco, e quando il sciroppo sarà condensalo, versate la vosira conserva nelle forme. 

Si possono preparare nel modo slcsso le conserve delle altro scorze odorifere, quali 
sono quella della bcrgamollo, del cedro e del limone. 
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Angelico con/e! tu! a. 

Taglialo in petti lunghi quanto il dito steli d'angelica mollo teneri, e poneteli nell'ac- 
qua sul fuoco. Appena incomincino a bollire f ritirale il uso dal fuoco e lasciata operarsi 
1' infusione mezz'ora. Togliete allora I filamenti al di sopra dello costo e la pelle che è al 
di eolio, e eillate il resto in una catdoìuola piena per mela d'acqua in cui si pone un po' di 
sale. Fate cuocere ed un fuoco gagliardo, Duo a che la vostra angelica sia abbastanza ram- 
mollita per lasciarsi attraversare facilmente da unaspilla. Allora ponetela nell'acqua fresca, 
e dopo averla lasciala sgocciolare, gìtlaleln nello incenero collo alla pellicola e schiuma- 
lo. Appena abbia alquanto bollito, lasciatola in riposo nello lucettero fino alla domane. Al- 
lora ritirale 1' angelica per riporta nello toccherò quando comincerà a bollire. Bisogna clic 
il bolla ancora alquanto e Ti slia in infusione tino alla domane. Il lerzo giorno si fa la stes- 
sa operazione; ma questo volla io zucchero debbo cuooere (ino al grado che più B'aecosla 
alta caramella. Si gilla poscia sull'angelica, e la domane si rilira per metterla su graticci 
a seccare al sole ovvero in un torno , un'ora dopo direttone il pane. Debbcsl porecchio 
voile rivoltare, o quando 6 secca, chiuderla in iscalole ravvolgendola prima nella caria. 

Fiori d'arancio inzuccherali. 

Gittate nell' acqua fresca petali ben mondi dalle altre parti del fiore, e dopo averli la- 
sciati sgocciolare, fateli alquanto bollire In una quantità che basti per ricoprirli di zucche- 
ro cotto a consistenza di sciroppo e chiarificalo. Ponete il lutto sullo slaccio, e quando il 
sciroppo vi sarà passalo, mcltelo i fiori nello zucchero in polvere finissima, in cui li strofi- 
nerete eolle mani per disseccarli e ben ricoprirli collo zucchero stesso. Bisogna poscia- 
metlerli di nuovo sur uno staccio poco fino per liberarli dalla polvere di zucchero che non 
vi aderisse, e farli quindi seccare sullo carta nella stola e al fumo da cui venne estratto 
il pane. Si chiudano infine in un vaso ben turalo. 

C1RIEG1E E RIBES PERIATI 0 IN CAMICIA. 

Prendete belle ciliegie o bel ribes bianco, tagliate la metà del gambo alle prime, e sce- 
gliete i più bei grappoli del secondo. Immergeteli nell'acqoa satura d'un po' di gommo, o 
di chiara d'uovo, o di sciroppo di toccherò, e prima ili lasciarli sgocciolare, ravvoltolateli 
in finissima polvere di ni cenerò. Poneteli quindi su caria bianca senta che si tocchino, e 
fateli seccare al Forno, al sole, o olla slufa. Lo zucchero si cristallina all'intorno, in modo 
da formarne bellissime pallottole, il cui gustoè sommamente squisito. Queste fruiti cosi 
preparate si mangiano subito. 

PASTE. 

Lo paste sono preparazioni che conservano poca umidii), o debbano la toro flessibi- 
lità alta gommo o alla polpa delle frulla ohe vi si fanno entrare. Se vogliansi ottenere pa- 
ste mollo trasparenti colle fruita, in vece di prenderne la polpa, si adopera il succo chiari- 
ficalo, a cui si aggiunge la mela in peso di gomma arabica che si fa fondere nell'acqua e 
passare allo slaccio. Si adopera la slessa quantità di tucchero che collo polpa, e si proce- 
de nel modo medesimo. 

Tulle le piste pungolisi a seccare alla stufa o al forno, in forme sn carta bianca o in 
vasi porlalili. Si ritirano dopo un giorno o più, secondo il grado di calore. Si impolverano 
di niccherò, si rivoltano e si conservano in un luogo asciutto, ponendoti in istrali separali 
gli uni e gli altri da un foglio di caria. 



Foto cuocere albicocche ben mature in udì caldsluola, a consistenza di marmelala. Un 
po'pricna della perfetta c o II ura, passalo le albicocche allo staccio aio. un periodi loia, sema 
perì spremere forlemcnle, affinchè la parte più. Una della polpa non paesi anch'esso. Ripo- 
nete il succo ottenutone nello caldaiuola con un peso eguale di zucchero in polvere, e fate 
cuocere rimestando lino a ohe lo zucchero sia ben [uso e la pasta sia consistente. Ponetela 
ullora in islrali sottili ed uniformi alla superficie so pialli o togli di carta impolverati di lue- 
ubero Duo. Collocatela Analmente nella stufa o nel forao,fiii a che questa pasta sia disseccata. 

Pasta di prugne, di mirabelle, dì pesche, di ciriegie, di tamponi e di cotogne. 

Kon Faremo che indicare lutto queste paste: esse si preparano tulle come quella d'al- 
bicocche, colla stessa dose di luccliero. 

Pasta di mele. 

Preparale succo di mele come per fame la gelatina , ponetelo in una caldaiuoll con 
una porle eguale di zucchero, fatelo cuocere c disseccare al forno, nel modo slesso che per 
la pasta d'albicocche. 

Pasta d'agresto. 

Fate crepare sul fuoco acini d'agresto quasi maturo , aggiungeteti ogni libbra duo a 
Ire mele mondale e tagliale Li peni , e appena sarà fuso il lutto, passate allo staccio, met- 
tete la polpa al fuoco, e quando sari diminuita della meli, pestatela e Tersateli sopra al- 
Iretlauto zucchero collo al gran soffialo. Fate cuocere allora Carne per la pasta d'albicoc- 
che e terminale nel modo slesso 1'operatlone. 

Polla d'altea. 

Fole bollire in un boccale d' acqua due once di radici d'altea colle di fresco, e tre o 
quattro mele reinelles, tagliale a felle. Dopo un quorlo d'ara, passale alla slaccio la deco- 
liono, e fateii fondere ad un fuoco lento una libbra di gomma arabica triturala, che si airi 
cura di rimestare con una spatola di legno perchè non prenda fuoco. Quando la gomma sa- 
ri fusa, passate il liquido in una Ida bagnata , riponetelo sul fuoco con uno libbra di suc- 
cherà e continuale a rimestare, duo a che prenda la ecosistema d' un miele fino. Sbattete 
allora con una bacchetta di vinco sei chiare d'uovo in due once d'acqua di (lori d'aran- 
cio, e appena si sarà falla la schiuma come per preparare un biscotto, aggiungetele a pic- 
cole porzioni al mcscuglio, dopo a vere ritirata la calcininola dal forno e agitando vivamen- 
te per ben combinare il tulle. Quando il mescuglio è compiuto, si ripone sur un fuoco dol- 
ce, si mescola incessantemente, sovratlullo in fonda alla caldainols, e si fa svaporare fino 
a che la massa, batlula colla mano, più non vi aderisca. Non resta allora che versare la pa- 
sta in modo da formarne uno strato della grosseria d'un dito sur una pietra o sur un mar- 
mo, sparso di Farina o d'amido. La domane ai taglia in pezzi per conservarla. 

GELATI. 

I gelali si preparano con succhi di frulla misti più o meno con zucchero e diacciali , 
ovvero con infusioni o decozioni di sostante odorifere c di un sspore squisito, sempre uni- 
te allo zucchero, sovente alla crema, e del pari diacciale. 
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Per preparare celati bisogna esserci provveduti , Ira gli altri utensili , di secchi muniti 
d'una chiave o rebi nello, ovvero di bacini profondi per ricevere 1 gelati, d'una sorbeltiera di 
stagno o di latta ed un cucchiaio di legno con lungo manico, la cui parte ennea va è tagliala 
in traverso per renderla tagliente. 

Le sorbellierc di stagno sono preferibili a quelle di latta In ciò, che la crema la qualo 
vi si ripone diacciandosi mene presto, il gelalo ne diviene molle più dolce, più gustoso c 
più morbido clic non in quelle di tatù, per la facilità ch'esse lasciano di rimestarvi più a 
lungo la prcparaiìone. 

Si comincia dal mescolare una quantità di ghiaccia proporzionala a ciO clic si vuol 
preparare, con un egual peso di sai comune o di salnitro. Più la proporzione è grande, e 
più ì gelati si diacciano prestamente, perchè il freddo prodotto è maggiore. Il ghiaccio es- 
sendo pesto c mescolalo col sale, ponete il lutto nelvoslrosecchio. 

Esso dcbb'cssere ristretto e avere maggiore profondila della sorbeltiera, la quale vuol 
essere circondala da tulle le parli dì ghiaccio, non occupando perù all'intorno che uno 
spazio d'un pollice e meno a due pollici. Versale la vostra crema preparata Delhi sorbe!- 
liera chiudendola col suo coperchio, e ponetela dentro il secchio ripieno di ghiaccio. La- 
sciatetela in ripòso per un quarto d'ora, aprile quindi la sorhelliera sema ritirarla dal sec- 
chio e dislaccale con una spaiola o col cucchiaio sopra descritto la porzione che ai con- 
densa sulle pareti. Ricondottala al centro, rimestale dieci n dodici minuti per mescolare 
esattamente la parie diacciala della crema con quella che si trova liquida. Giù fallo, chiu- 
dete la sorhcltiera, prendetela pel manico, giratela nel ghiaccio, e ciù sema interruzione, 
per to spazio d'un quarto d'ora, onde evitare che non si diaccino alcune parli isolale sola- 
mente, il merito del gelalo essendo di diacciarsi uniformemente. Per la seconda volta apri- 
te la sorhelliera, respìngete come prima la porzione aderente alle pareli nel centro e com- 
binatela heno colla parie liquida, in guisa che la crema sia perfettamente eguale e non of- 
fra più diaccinoli alia spicciolala. Richiudete la sorhelliera e continuate a girarla e a rime- 
state alternativamente, fino a che la vostra crema sia abbastanza compalla e abbastanza so- 
lida. Durante questa operazione, debbeai aver cura di far sgocciolare di quando in quando 
dal piccolo rubinetto l'acqua che si sarù raccolta sul fondo del secchia, e riporre nel sec- 
chio una quantità di sale e di ghiaccio pesto eguale a quella che esce dal robiaelto in ac- 
qua. Quando i vostri gelali saranno perfetti , riponeteli loslo nei bicchieri per servirli. Se 
non vorrete servirli all' islanlc , bisognerà lasciarli nel ghiaccio e rimestare la sorhelliera, 
ogni qualvolta vorrete estrarne 11 contenuto, colla spatola, Dna a che non rimangano più 
diacciceli. Se volete dare ai voslri gelali la forma d'un formaggio o di un frullo , poneteli 
in forme di latta, che chiuderete col loro coperchio e porrete nel ghiaccio pesto. Se volete 
servire il vostro formaggio alla crema, immergete la forma nell'acqua calda, ritiratela pron- 
tamente perchè il gelato non fonda, asciugatela con un pannolino , apritela e rovesciate!* 
sur un piatto, e lasciatovi cadere il gelalo, servilelo pronlamenle. Quello metodo si applica 
ad ogni sorta di gelali. Si è il perchè Don faremo conoscere se non quelli che sono più in 
uso. Si polronno perù preparate altri nel modo medesimo. 

Gelali lilla vaìairfia. 

Prendete doe boccali di buona crema dolce, mclleleli al fuoco.fateli bollire, e in que- 
sto frattempo prendete dodici o va, sballo le ne le chiare in una caldaiuole da confettiere con 
una piccola scopa di vinco : c quando avranno la consistenza della neve mollo eompalla , 
versatevi otto tuorli e una libbra di ottimo incenera in finissima polvere. Rimestateli Lullo, 
e versatoli a poco a poco la voslra crema bollente. Sbatlcle bone II mescuglio, rimettetelo 
sul fuoco e versatevi mcu'oncia di vainiglia triturata grossamente in un mortaio di marmo 
con un po' di zucchero. Fato bollire alquanto il vostro mescuglio e passatelo quindi allo 
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slaccio, rimestandolo alcun poco per aiutarlo a passare. Appena si sari raffreddalo, pone- 
telo nella soibetliero , che metterete in seguilo nel secchia ripiena di ghiaccino, in cui Io 
diaccicrcto nel modo sopra espresso. 

Gelali ali' agreste. 

Prendete quattro libbre d'agresto, sgranatelo e pigiatelo in un mortaio. Poneteli den- 
tro due boccali d' acqua, e passatelo quindi attraverso ad un peno di loia, che torcerete 
e premerete il più che Ti sia possibile. Poneteli due libbre di zucchero, a rimestale lino 
* che sia interamente fuso. Versate quindi il meacuglio nella sorbclliera e fatelo diacciare. 

Celali ai lampone. 

Prendete bei lamponi, pigiateli in una terrina, e passateli ad uno slaccio di crine Itilo. 
Prendete quindi uno libbra e mena di succherò per una eguale quantità di succo di lampo- 
ni, fatelo chiarificare con un boccale e in cz io d'acqua in una caldai uola, e aggiungeteli il 
tosilo succo. Se il liquore non sarà colorilo, aggiungetevi una radice d'ancusa lasciando- 
tela Uno a che il succo abbia preso il colore che desiderate. Passale quindi allo slaccio, po- 
li et e il me a cu gli o nella sorbe! li era e diacci a le lo nel soir' Indicato modo. 

Celali alla fragola. 

Si preparano assolutamente come quelli al lampone. SI può far uso d'una quantità mi- 
nore di zucchero. 

Celali al Tibet. 

Prendasi il succo di due libbre di ribes e di mezza libbra o ire quarti circa di ciriegis, 
passandole colla polpa nello staccio. Se il succo ottenuto sembra troppo fino, si aggiunge 
un bicchier d'acqua e si mesce con una libbra e mezza o due libbre di zucchero chiariQca- 
to. Non rimane più che diacciare. 

Lo atesso dicasi dei gelali alla ciriegie, ma senza ribes. 

Celali al pislaccliio. 

Per un boccale e meno di crema doppia prendasi uno libbra di pistacchi, si mondino 
e si menano man mano nell'acqua fresca. Si lascino sgocciolare e asciugare in un tova- 
gliolo, sì pongano in un mortaio e si pestino, aggiungendovi trailo trailo un po' di crema 
e le raschiatura d' un limone. Essendo i vostri pistacchi ben pesti, poneteli in una calda- 
iuols con dieci tuorli d' uova ben fresche e tre quarti di libbra di zucchero in polvere ; 
quindi si mescoli il lutto diligentemente. Fallo cosi il mescuglio, mettetelo a cuocere dol- 
cemente, rimestalo sema poso, lino a che Io vcdiale condensarsi: sovrallullo guardateti 
ch'esso non bolla, tocche farebbe indurare le uova. A questo punlo aggiungerete un poco 
di decozione torlo di spinaci per dare ai vostri gelali un bel color verde. Passate quindi il 
tulio lo uno slaccio, e quando sarà raffreddato, diacciatelo. 

Celali all' arancia. 

Prendete dodici belle arance , loglieleno la scorza, e pestatele in un mortaio di mar- 
mo colla raschiatura di due scorze. Passatele In un pezzo di tela e premete il più che sia 
possibile. Quando n'avrete estrallo il succo, lo mescolerete con mena libbra di niccherò 
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che avelc fallo fondere nell'acqua e eh bri fi co lu. Ponete il [iiescuglio netto soibcttlera, e 
Celali al li mane. 



Si preparano come quelli all'arancia: solo bisogna adoperare più zucchero porlo eles- 
so numero di limoni, il cui succo è più acido. 

Celali alla mandorlo. 

Pelile e pellaio in un mortaio una mena libbra di mandorlo dolci e un quarto di lib- 
bra d'amare, aggiungendovi alcune gocce d' acqua e un po' di zucchero. Quando saranno 
peste, aggiungete dua once d'acqua di fiori d' arancio e una mezza libbra di latte : quin- 
di passiteli tulio in un pannolino, premendo fortemente. D'allra parie, fate scaldate inez- 
ia libbra di latte c allrellanla crema, aggiungetevi il latte di mandorle, e appena cominci a 
bollire, versale il lullo, quando sarà raffreddalo, nella sorbellicra per diacciare. 

Gelali al fiore d'arancio. 

Prendete una mezza libbra di (lori d' arancio ben mondi, poneteli in un vaso e versa- 
tevi sopra una libbra e mena di zucchero che avrete fatto fondere in una foglietta e mez- 
za d'acqua. Chiudete il vostro vaso e lasciale infondere il mescuglio per lo spazio di cin- 
que ore. Lo passerete quindi allo stacelo di seta e vi aggiungerete due cucchiaiate di 
succo di limone. Lo porrete infine nella soibcttlera, e diaccierele. 

Celali all'DlticQccu. 

Togliete i noccluoli a trenta albicocche ben malurc, ponetele a bollirò alquanto- iu un 
poco d'acqua, versale il tutto sur uno slaccio al dissopra d'una terrina, e faleii passare 11 
polpa premendo le albicocche con una spaiola o con un cucchiaio. Polelo aggiungere o far 
passare pur anche allo slaccio il succo d'un limone e uua dozzinadi mandorlo d'albicocche 
pelate in alcune cucchiaiate d'acqua. Aggiungete nella terrina otto o dieci enee di zucche- 
ro chiarificalo, c diaccialo quindi il vostro mescuglio. 

Calali alla pesca. 

Si preparano nel modo medesimo: solamente, se le pesche sono ben radure e succn- 
lenle, si può far senza di cuocerle per passarle attraverso allo slaccio. Si debbe porre il 
doppio di zucchero per lo slesso numero di belle pesche. 

Cefali di resa. 

Fate Infondere a vaso chiuso due o Ire pugni di fiori di rose ben freschi e mondi In un 
boccale di crema bollente. Quando l'infusione al aera raffreddala, passatela In un uno slaccio 
e diluitela in olio chiare d'uova fresche con una mezza libbra dì zucchero in polvere. Ponete 
la sul fuoco a rimestale incessantemente, fino a che la crema si raddensi, senza perà lasciar- 
lo bollire, perchè le nova s'indurerebbero. Passatela quindi In uno slaccio, e quando sarà raf- 
freddala, diacciatela.. 

SORBETTI. 

Dassl il nomo di sorbetti ai liquori destinali ad essere convertiti in liquidi diacciali. 
Quesli liquori eì compongono culla crema dolce, a cui fram mischi ansi mandorle dolci o a- 
£nciclopcdio Offrano — Voi. HI. 43 
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mare, piataceli!, Iho, cullò, cioccnlnito, vaiuigliu <i simili , il tulio misto ad uno maggiore o 
minore qnn ntìlJi ili incollerò : si fanno pure sorbelli col succo di frulla acide, in cui sì ta 
fondere una quantità qualunque di niccherò. 

Sorbetto al limone. 

Prenilele una libbra e mena ili ottimo zucchero e falcio fondere in un boccate d'acqua 
ben limpida. Prendete quindi nove bei limoni, asciugateli o In glia Idi trasversalmente in due 
parli. Premeteli fortemente onde spremerne il micco, i iti tu ergeteli nell'acqua ioiuccheraU 
e premeteli in ogni senso per farne uscire, non solo il succo , ma anche l'olio essenziale 
che trovasi nella scoria. Mescolate l' acqua inzucclierotn e (I succo di limone, e passale il 
tulio in uno slaccio di crino ben line. Ciò fallo, ponele il rostro liquore nella sorlielliera, e 
marciatelo. 

Sorte Ilo A [('arancio. 

Prendete nove o dicci belle arancio e duo limoni di ottima qualità, asciugateli con un 
tovagliolo, raschiate la scorza delle arancie più odorifero e meno amaro, quindi tagliale in 
due,sl le arancia die i limoni. Premete le uno e gli altri forlcmenlo ondo spremerne il suc- 
co, fale lobdero una libbra c mena di niccherò In un boccale d'acqua e mescolale il suc- 
co delle vostre arancio con quesl' acqua medesima. Passale il liquido ollcnulo in uno suc- 
cio di crino compatto, e quindi versale il liquido nella sorbolliera onde diacciarlo. 

Soroello alla eremo bianca. 

Prendete i tuorli di sci uovo tresche, dilulieli in due boccali di crema e gillaleii den- 
tro una cucchiaia d' acqua di fiori d' arancio. Ponete la loslra croma sul fuoco , fatela al- 
quanto bollire coperta e passatela allo slaccio. Falò fondervi dentro Irò quarti di libbra 
d'otlimo zucchero o versale quindi la vostra crema cosi preparala e inlicramenle raffredda- 
ta in una sorbelliora di latta onde diacciartela. Oliando il voslro liquore sarà convertilo in 
crema leggera, agitatela fortemente e a lungo col cucchiaio. Il voslro ghiaccio essendo in- 
tieramente fuso, loglicle lo sorbelliora dal secchio, agitale l' acqua ealala con una lunga 
spatola di legno e abbastanza follemente da distaccare o incorporare collo molecole dì 
ghiaccio il sale che si è precipitalo in fondo al secchio: Iucche prolrao in proporzione il 
grado di freddo un quarto d'ora di più. Quindi riponete al suo luogo la sorbolliera, gira- 
tela come gii fu dello o agitale un'altra rolla il liquido col cucchiaio, lìslraele allora dalro- 
binello lolla l'acqua salala e riempile il secchio colia slessa quantità di salo e di ghiaccio 
pesto. Se non volete accelerare Topo razione, non girale pio la sorbellicra, ma agitale for- 
tomcnlee lungamente il liquido ch'essa contiene co] cucchiaio; questa operazione serve ad 
accrescere l'untuosità dei gelali. A queslo puntoli sorbetto vuol essere servito. 



Prendile belle fragole clic monderete dei loro gambi, e pigiatele in un mortaio, in cui 

la acqua di fiori d'arancio: il lutto si lascerà infondere per lo spalio di due o tre ore. Pren- 
dale diciollo once di ottimo zucclicro clic porrete in un vaso, e ricopovlóto di un [n'/if> .li 
telo fina , vi passerete sopra il liquido spremendone bene la feccia. Quando il voslro iuc- 
cliero sarà inlicramenle fuso, feltrerete il liquore Clio a die sia beu limpido. Quindi pone- 
telo nella sorbolliera, e diacciatelo. 
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MODO DI COSTHUIHE ISAGHUCmiA. 



Il terreno proprio allo coalroiiono d'unB ghiacciaio dcbh'esserc asciutto , non esposto 
olle inondazioni, sodo e compollo. Si colloco ordina ria mento in qualche lungo rimalo , In 
un bosco, in un boschetto o in un compo poco lotilano dalla casa : sarà perù conveniente 
malteria ol coperto dei raggi troppo ardenti del sole col mezzo di alberi d'olio fusto. Questi 
grandi alberi, coli' ombra e la frescura che spandono, sano propiil alle ghiacciaie, le loro 
radici mantengono asciutta la (erra assorbendone l'umiditilo il vento che s'agita tra lerron- 
de, risana l'aria e la rinnova. 

La forma di una ghiacciaia t ordinari amen le a Pagliaro. Si potranno accrescere o di- 
minuire le sue proporzioni secondo il bisogno, vale a dire secondo lo quantità di neve 8 
di ghiaccio che ti si vorrà conservare. Il letto di stoppia è [oralo alla sommila con una 
operluro di sei pollici quadrali , servendo di ventilatore por rinnovare l' aria dello spailo 
vuoto compreso Tra il solitilo e la paglia clic ricopre I' eòi Olio. Questo foro è sormontala 
da un cappello sostenuto da quattro piuolt : esso debbo varcare 1'oriGzio del foro, allineili 
le pioggie non vi si possano introdurre , qualunque sia la direziono che sarà loro impresso 
dal vento, e un piccolo vestibolo chiuso esteriormente do uno porla ben combaciente, e se- 
parolo dalla ghiacciaia propriamente dello per una porlo clic si chiude o dee bollenti, fton 
debbesi mot aprire prima d'aver chiusa diclro lo spalle la porlo esteriore. Questa vestibo- 
lo debbo esser rivolto al nord, della lunghetto di nove piedi su due o due e meno di lac 
ghciza. Poi sono lo mura di cinta della ghiacciaio , che sostengono la terra all' intorno. 
Questo mura [annosi di pietre bene intonacale d'uno smallo idrofugo qualunque; la loro 
grossezza viene determinata dalla grandezza della coslruzionc, ò una gabbia dileguo soste- 
nuta da otto piedi e formala di piccole tavole trasversali: essa pud avere dieci piedi d'altez- 
za su altrettanti di diametro, lacchi le dò una capacito di circa ottocento piedi cubi. Nel- 
l'interno appunto di questa gabbia verrà deposto il ghiaccio. Fra le mura e la gabbia i* ha 
uno spazio vuoto di due piedi , ripieno di paglia bene stivata : qncsla paglia ìsola il ghiac- 
cio dal calorico che potrebbe essergli comunicalo dai corpi ambienti: la gabbia è ricoperti 
d' un imbuto rovesciato, costruito di assi mal congiunte e ricoperto di un tetto di paglia di 
due piedi di grossezza. Sul fianco, di fronte al vestibolo , è una parta sempre coperta di 
grosse sluoie , per cut si passa nella ghiacciaia onde riporvi il ghiaccio e ritirarlo. Al di 
eolio della ghiacciaia v'ha uno smaltitoio, per cui scolano le acque che provengono dalla 
fondila del ghiaccio, Il quale sfugge attraverso le giunture del pavimento: sarà bene spar- 
gere di sabbia il fondo dello smaltitolo. 

La ghiacciaia e il vestibolo saranno ricoperti di paglia. Si manterrà questa copertura in 
buono sialo, a si raccoglierà a volte a valla intorno all'edilizio, concili si farà una scarpa 
bene stivata e ballulo. Intorno a questa scarpa si scaverà un condotto per allontanarvi le 
seque. Il terreno del vestibolo sarà alquanto elevato sopra il livello del suolo. 

Quando non si badi e spesa, si può ricoprire la ghiacciaia di pietra. Si pone al di sa- 
pra del muralo un Ielle d'argilla bene impostala, da quindici a dtciotlo pallici di grossezza; 
O quindi un Iella di terra vegetale della maggior grossezza pussibilo.Si possono alloro pian- 
ure sullo faccia superiore arbusti a radici sciolte che assicurano all'aria interna della ghiac- 
ciaia una temperatura sempre egualmente fresca. In ogni caso, si lascerà uno sfiatatoio n 
vcnlilalrjre perche l'umidità possa svaporarsi, secchezza e freschezza essendo le qualità che 
il fabbricatore di ghiacciaie dchbe sempre avere per iscopo di ottenere- Se il terreno era 
umido, bisognerebbe elevare lo ghiacciaia al livello del lette no, salvo a circondarla poscia 
d'una greppo artificiale con terra trasportali. 

Quando trattosi di riempiere una ghiacciaia, si sceglie on giorno in cui l' aria ì asciul 
la e fredda, si pone un letto di paglia sul pavimento e si rk-nii'ic la gabbia di jliiauio; o in 
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direno, di neve ballala a stivala. Il ghiaccio ai pone in guisa che non lasci alcun ruoto fra 
ì peni, perchè meno ve n'hanno, più il ghiaccio sì conserta: fors'anco si potrebbero frani, 
miscliiarc nere e ghiaccio, in modo da formarne una massa compalla. Se non abbiasi che 
ghiaccio, se ne rompe una parla in piccoli peni per riempiere gì' Interstizi , e vi si gilla 
un po' d'acqua per legare il tulio, in guisa che ncn formi più se non una massa , che si £ 
quindi cosi relli a rompere, per esitarne peni. Onde raccogliere la neve, si scrglieri mede- 
almamente un tempo a sci ulto e freddo, e ai ilari la preferenEa a quella che forma un tap- 
peto bianco sul prati e sulle lolle : essa sarò meno mista di terra e di pietra. Se è talmen- 
te dura e polverulenta che non fosse possibile ammucchiarla , vi si gì ila un po' d' acqua 
che, rammollendola, darebbe facilità di comprimerle, e congelandosi In seguilo, assicure- 
rebbe la sua conservazione. 

Lo spiatolo o ventilatore è un perfeilonatnenio aggiunto in America allo ghiacciai.'. Ba- 
so produsse buono effetto; ma vi sono in altre contrade inultissima ghiacciaie assnluijincu- 
te chiuse: in cui il ghiaccio si conserva benissimo. Il ventilatore dcbli'essere si olii lì la nel 
caso in cui si possa temere, che la ghiacciaia non divenga umida per cagione della natura 
del suolo. 

l'ICClOLA GHIACCIACI.! DOMESTICA. 

Puù essere stabilito in un angolo della cantina o d'un celliere fresco ed in un modo 
pochissimo costoso. Eccolo: sfondale da una parie un tino di 600 boccali, cerchialo di fer- 
ro: forate l'altro fondo d'un'aporlura nel meno, e sprofondalo il tino di Ire quarti nella ter- 
ra. Sul fondo ponele mio sitato di sei od olio pollici di polvere di carbone di legno ben 
compatto. Su questo strato mencie una porzione di lino meli meno atto del primo, foralo 
esso pure nel fondo, e la cui lunghetta sia tale che resti intorno un Intervallo di sei ad ot- 
to pollici, che si riempie pure di carbone. 1 fori dei duo lini debbono dar passo ad un tubo 
che servirà di scolatoio alla parte fusa del ghiaccio o della neve. Non rcsla più che riem- 
piere a mela questo piccolo tino di ghiaccio pesto o di neve bene stivata; quindi si chiudo 
il più esattamente che sia possibile, col meno d'un coperchio di legno munito al di sopra 
d'un manico per toglierlo al bisogno, e al di sono d'uncini, a cui si sospendono la bottiglie 
od altri vasi contenenti gli oggetli che si vogliono far raffreddare. Il coperchio cosi collo- 
cato, si ricopre dì uno o più sacelli pieni di polvere di carbone , ma disposti in modo dn 
riempiere esaltamento tulio il vuoto che resta lino all'orlo del gran tinn, che debbesi pur 
ricoprire alla sua superficie d'un coperchio di legno. Finalmente si prendono tulle le prò- 
caulinni possibili per impedire che l'aria non attinga il lino intorno. Dopo una meii'ora I 
liquidi che vi sono collocati possono esserne oslralli freddissimi ; bisogna perù over cura 
di aprirò e chiudere questo ghiacciaia con pronleiia e precauiione, perchè l'aria e il calo- 
re non vi penetrino. 

Questo metodo è basalo sul principio, che 11 carbone essendo il più coltivo conduttore 
del calorico, i corpi che ne sono perfclltimente circondali consertano lunghissimo tempri 
la loro temperatura. Si polrù adunque modificare utilmente, se si pervenga a isolare più 
pertcltamenla ancora da tolto il calorico atmosferico ghiaccio o neve col meno del car- 

Fonlnnn alfa u consertare il ghiaccio quarantotto ore. 

Questa fonlana e costruita secondo il principio sovraccennoto dell'isolamento del ghiac- 
cio cui mrizo del carbone pesto. Noi ci Umileremo a descriverla. 

Il corpo della tomenti £ fallo con un forte cerchio di legno, dipinto all'olio esterior- 
rncnle ; vaso di creta o dì maiolica che entra ncll' intilnppo, e il cui diametro uebb'csscrc 
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di quadro 0 sei pollici più piccalo, affinchè passi fra entrambi un» apollo di due o Ire pol- 
lici, che sarà riempilo di carbon peslo mollo lino e alivolo il più elio sia possibile. 

Taglio della Coniano: secchio di lolla o di piombo, dui diametro di duo o Ire pollici 
meno grande che quello del vaso di erela, bolligli*; polle ul Ir esco; ghiaccio trituralo; ac- 
qua per le caraffe, che ai raffredda nello stesso tempo che il liquido con le nulo nelle bolli- 
glie, e scola pel lubo, carello di panno o di qualunque altra stufo morbida, poslo tulio al- 
l' intorno del coperchio e poggiarne augii orli del taso: esso è destinato o chiudere più er- 
m eli caro e nte. 

Le giunture per cui il carbon pesto potrebbe staggire, saranno intonacate d'un masti- 
ce applicato a caldo, composto di resina, di milione pesto c passalo allo slaccio,! di pece 
di Borgogna. 

Sull'oriOtio del secchio si può porre un taso in cui si collocherò l'oggetto che si tuoi 
raffreddare. 

Sarà facile eostruire queslo apparecchio, rotondo o quadralo , la cui grossaiia sarà 
riempiuta di cartone onde collocarvi i commcslibili da cui si torrà Tare svolgere II calore- 

CAPITOLO HI. 

DELLE FIEPÀKAZIOM DELLE FRUITI C OLl' AC'JU AVITA , COL TINO E SIMILI. 

Queste preparazioni sono di due sorla: le une si fanno distillando l'acquatila colle frul- 
la- per «strame le parli più volatili. Cini queslo mesa s'ottengono i liquori fini, gli olii aro- 
matici che si preparano dal distillatore. Esistono trattali particolari su queslo argomento: 
noi non ce rie occuperemo. Non si parlerà dunque in queste pagine che delle preparazio- 
ni ilclle frulla coH'acquavita, che si possono fare In tulle le famiglie col meno della sem- 
plice infusione 0 della ferme mai ione. Sci risultameli chese ne ottengono non hanno tal- 
la la perfezione di quelli che escono da! lambicco, sono invece mollo meno costosi e più 
facili b procurarsi. V'hanno d'altronde infusioni le quali conservano meglio lo qualità delle 
frulla che la distillazione non potrebbe;. 

La primo condiiiono per ben riuscire in queste preparazioni si è di adoperare ollima 
acquatila. Si può essere sicuri di non oltenere che mediocri rlsullamenli od anche calllvi, 
quando si adoperi acquatila che senta il fuoco o 11 lino, vale o dire che abbia un odore di 
bruciato o di legno. La migliare £ quella di Cognac e dei Doui Charcnles. Si pub anche 
adoperare l'acquatila di Montpellier : ma quelle dì semi e di fecola di palale non furono 
ancoro preparale con bastevole pcrleiionc per servire a fare buone frulla all' acquatila e 
buoni ralafla. Nulladimcno s'adoperano talvolta, perche il sapore e l'odore delle frulla che 
si si mescolano correggono quelli clic l'acquatila puù aver consorvoli. 

In generale, non si dchbc far uso per le preparazioni di cui parleremo se non di acqua- 
vita forte. Ve n'hanno pure, corno vedremo, che vogliono essere falle collo spirilo. È raro 
che ai abbisogni di adoperare acquatila più debole di quella ol teuluncsimo o al ventesi- 
mo secondo grado. Quasi sempre sarà vantaggioso adoperare acquatila bianca o senza co- 
!orc, come quando esce dal lambicco: ne risulteranno sempre ralalla migliori, e che me- 
glio conserveranno il colore delle frulla. Sotlo queslo solo tspelln l'acquatila bianca è pre- 
feribile: perocché nessuno dei meni che s'adoperino nel commercio per colorarla puù nuo- 
cere, come mostreremo indicandoli sueclnlamenle. Sarà un' occasione di segnalare le pre- 
parazioni che si possono far subire all'acquatila per renderli più gustosa. 

Qoando l'acquatila uscendo dal lambicca tiene tersala nel lino, vi rimane lungo lem. 
po senza colore. Rullamene invecchiando si satura dei principi del legno e più o meno si 
colorisce. Pcrloceliè, cade farla apparii vecchia, usasi colorirla in commercio : ma fu pure 



dolalo die l'acquavite recentemente abilitala lieti un sapore aspro che ondata perdendo 
col tempo. D'allora si dotcllcro cercare per colorirla alcuni nielli, che le facessero per- 
dere nel lempo medesimo il suo spiacevole sopore. A lai uopo usasi il melasso o lo zuc- 
chero: d questo perù bisogna aggiungere un'Infusione di Mie o di foglie di capillare, per- 
chè lo succherò solo lascerebbe l' acquatila sema colore. Tulle queste sostanze raddolci- 
scono l'acquavi la, comunicandole un sapore più gustoso e facendola apparir vecchia. Un 
meno che adoperasi con successo in alcuni luoghi, consiste nel l'aggi un gè ni alcune goc- 
ce di rhum con lucchcro. Noi non indicheremo punlo lo dosi di lulle quesle soslanie, per- 
chè il gnslo solo debbo regolarne la proponionc. Solamente diremo che il sapore il quale 
si aggiunge per correggere quello dell'acquavite, non debbe predominare in modo che lo 
Faccia sparire, risogna clic l'acquavite perdo il suo sapore aspro, ma non bisogna che sen. 
la uè il the, né il rhum, né il melasso, quando vi siano siale aggiunte quesle soste me. Tul- 
l'al più, 1 chimici indicarono un meno migliare di preparare acquatila vecchia; esso perù 
è poco conosciuto e poco adoperalo^ consiste nel versare alcune gocce d'alcoli volatile in 
ogni boccale. Siccome il saporo elio si vuole distruggere è dovuto olla presenta dell'acida 
acetico o accio, l'alcoli si combina coll'acido, e l'acquavite si trota sull'istante raddolcita: 
non resta più clie a feltrarli e colororla. 

Termineremo eoo un'osservazione, la quale sari tenuta in conto dai bevitori d'acqua- 
tilo, allorché l'avranno messa in uso. L'acquatilo che si serve sulle tavole, a mena che sia 
acquaviladi Cognac vecchissima, non porla ventidue gradi: si beve ordinariamente da di- 
ci odo a venti. Intanto, siccome comprasi il più sovente o ventiline gradi, noi passeremo a 
indicare il metodo migliore per correggerla senio farle perdere le sue qualità, e miglioran- 
dola ini e ce. 

Quasi sempre l'acquavila del commercio è colorala col melasso: per conseguenza si è 
fuori del caso di doverla colorare di nuovo. Ha siccome essa perderebbe aggiungendovi 
acqua pura per correggerla, noi consigliamo di far uso a quest'uopo d'una leggera infusio- 
ne di tho o dì foglio di capillare. Risulta d'altronde da questo metodo un sopore assai più 
dolce o più gustoso. Sarà facile con un pesaliquidi ridurla al grado che si desidero: ma, 
quando alle persone che vorranno indebolire la loro acquaviti coti sicurezza, noi indiche- 
remo le proporzioni seguenti su cui si puù contare. 

Ogni ccnlo litri d'acquatila a venlidue gradi, aggiungete cinque litri e un lena d'in- 
fusione, e la vostra acquatila airi vcnlun gradi. Per ridurla a «30 li gradi, voglionsi dodici 
litri e meno d'infusione; per ridurla a diciannove, diciollo litri e Ire quarti: infine, per ri- 
durla a diciolio, sono necessari temisene litri e Ire quarti d'infusione. Al di sono di que- 
sto grado noti avrebbe più fona. 

DELLE FRUTTA ALL'ACQUA VITA 

Tulle la frulla sono alle ad essere conservale ponendole nel!' acquatile. Nullameno, 
siccome in questa preparazione non si trulla di consertarle, e d'altra parte si desidera co- 
municar loro il gusto più squisito che sia passibile , ti si aggiunge sempre zucchero. Un 
gran numero si fanno rammollire nell' acqua bollente, e si termina di rammollirle facendo- 
le bollire nello zucchero preparalo a consistenza di sciroppo: Infine vi si aggiungono aromi 
gustosi, itoi non descriveremo che i melodi più semplici e i più facili, applicali alle frutta 
che il più comunemente si conservano ne M'acqua vita. Por analogia però si potranno pre- 
parare nel modo medesimo lulle le olire frulla senza eccezione. 
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Ciriegie al l'ac guattita. 

Scemitele belle cirìcgie ben sane, bene intiere e In cui maturazione sta poco laollrain. 
Tagliale loco la meli del gambo, e ponetele in un alberello sema premerle. Nel meno po- 
nete un piccolo sacchetto di lela contenerne un peno dì cannella e un grosso pillinone di 
eorlandro, aggiungendoti nel tempo stesso zucchero ciliari Dee lo, in ragione di un quarlo 
di libbra per ogni libbra di cirìcgie. Ialina riempile l'alberello di ottima acquavite lino ai 
panili clic le vostro ciriegio ne restino ricoperto, diluitalo quindi il vaso nel miglior modo 
possibile con nn turacciolo di sughero e con pergamena legata collo spago: lasciale poscia 
il tulio in riposo per lo spazio di duo mesi. Vi fi poco vantaggio nel lasciare l'alberello al 
sole. Dopo due mesi si possono mangiare le ciriegie. Quando siano abbastanza ar ornatili a- 
te, si loglio via il sacchetto. 

Si può ottenere un ratafià d'un gusto più squisito mescolando al succo spremuto da 
quattro libbre di ciriegie immature e da una mena libbra di lamponi, quadro boccali d'ac- 
quavite ed una libbra di zucchero chiarificato. Si aggiungo un sacchetto contenente aromi, 
come dicemmo più sopre, e si lascia il tulio in riposo lino all'istanti! in cui le cirìcgie siano 
mature. Allora non resta che a mettere quella quantità di ciriegie che vorrete in questo 
succo, e dopo due mesi la preparazione t compiala. 

Mire ciriegie airaegttarila. 

Prendete olio libbre di ciriegie comuni, che pigerete colle mani. Raccoglietene ì noè- 
duoli senza romperli, aggiungetevi due libbre di zucchero e fale bollire lentamente fino a 
che il succo abbia acquistala la consistenza di sciroppo : locchè si conosce lasciando cade- 
re alcune gocce sparse sur un piallo, e lasciandole le raffreddare, perocché alloro esse oon 
debbono più calare sul piallo. 

Versale questa composta bollente in quallro alberelli d'acquatila, alla quale aggiun- 
gerete quattro garofani da ratafià, lucale il vaso con un turacciolo di sughero e lasciatelo 
esposto al sole fino all'istante In cui dovrete infondervi le ciriegie a gambo corto elio sono 
alquanto più tardive; locchè presenta un Intervallo di Ire settimane circa da una all'ultra o- 
perailone. 

Già Catto, si passa l'Infusione aliai laccio, spremendo leggermente la feccia, e si feltra 
quindi. Dopo aver tagliali i gambi e averle forate In due n Ire luoghi eon un ago, si gitlano 
dentro lo ciriegie, si chiude ermeticamente il vaso e si lascia infondere il lutto al sole per 
Ire o quattro settimane, secondo il caldo dell'atmosfera. 

Dopo di ciò si può far uso di questa preparazione come d'un liquore gustoso e benefi- 
co per gli stomachi deboti: esso fi un ollimn Ionico ehe agevoli la digestione. 

Cirieg-aaltrino. 

Dopo arar poste le seconda ielle le ciriegie nel forno, come dicemmo parlando della 
disseccazione delie ciriegie , collocatele in un vaso, e quando esso fi pieno, versateti den- 
tro, per riempiere gli interstizi cui lo ciriegie, mediocremente premute , lasciar debbono 
un mcscuglio di tino rosso al quale aggiungerete un quinto d'acquavilo, con cannella a co- 
riandro. Turale poscia il vostro taso eimelic smelile. Queste ciriegie possono cosi conser- 
varsi lunghissimo tempo. Se ne migliora di multo la qualità aggiungendovi un quarto di 
libbra di i occherò chiari dea lo per ogni libbra di ciriegie. Esse possono dare una eccelleu- 
In composta fredda. 

Hello slesso modo si possono preparare le uve secche. 
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Penili attacquavita. 



Scegliete quindici pesche bello, ben colorito, e abbiale cara dì coglicele primn che 
abbiglio allùdo il loro ultimo grado di mslurozione. Toglietene la caluggine con un panna- 
lino e (oratele profondo mente, nlllnchft il sciroppo possa penetrare nell'interno. Quindi po- 
netele nell'acqua bollente per alcuni minuti , ritiratele e fatele sgocciolarti ed asciugare 
sullo slaccio. D'altra parla prcndolc una libbra di zucchero, fatelo fondere in una foglici, 
la di acqua, e appena sarà chi a ri II calo, ponete le. vostre pesche a bollire con esso, quindi 
lasciatele infondere in questo sciroppo lino alla domane per Hi rie sgocciolare di nuoto. Si 
pone allora il sciroppo sul fuoco, e appena comincerà a bollire , vi si pongono dentro le 
pesche e si lasciano bollire alcun poco. Si ritirano quindi, e allorché si saranno raffredda- 
le, collocanti in un alberello e si versa sopra il sciroppo dopo averlo Tallo cuocere di nuo- 
vo, ma ballando che non tenga od un grado troppo allo. Bisogna ila ultimo riempiere l'al- 
berello con acquavite fortissima e ricoprirla come per le ciriegie. 

Se lo pesche erano mollo mature, si potrebbe tralasciare di immolarle nell'acqua boi. 
lente, e si farebbero tulle le allre preparazioni nel modo medesimo. 

.1 16 Scocche all'acquacita. 

Prendete lo quantità di albicocche più a voi gradila, purché nulla meno non ecceda lo 
due donine, asciugatele diligentemente con un pannolino per toglierne la caluggine e git- 
talcle nell'acqua bollente. Esse si precipiteranno dapprincipio sul fondo, ma poco dopo ri- 
saliranno sulla superficie. Allora ritiratele dalla coldaiuola e collocatele man roano sur 
un peno di tela bianca , o eiù che vai meglio, pillatele nell'acqua fredda. Tulle lo vostro 
albicocche cosi preparale, lasciatele sgocciolare e gillotele in un sciroppo ebo avrete fatto 
chiarificare prima. Del resto si operi nel modo medesimo che noi indicammo per le pesche. 

Peaene e albicocche coU'acauaìrila in un' alito maniera. 

Prendete bello pesche e albicocche, le quali abbiano toccalo il loro grado di matura- 
tone, toglietene la caluggine asciugandole diligentemente con un pannolino, posatele, e 
per ogni libbra prendete un quarto di libbra di zucchero chiariQcalo u collo ol gran perla- 
io. Ponetevi denteo le pesche o albicocche, [ulele alquanto bollire c giratelo in tutti i sen- 
si perchè s'imbevano uniformemente di zucchero. Infine ritirale la coldaiuola dal fuoco , 
e ponete le vostre pesche o albicocche in un alberello, il vostro sciroppo (rotandosi più 
che a metà raffreddalo, versatevi sopra acquatila in ragione di Ire meni sestieri per ogni 
libbra di frulla. Àhbiale curo di non versarti l'acqunvita che a parecchie riprese, riraeslan- 
do sema posa per facilitare la mistione, chi sema quesla precauzione non si opererebbe 
se non mollo difficilmente. Compiuto cosi il mescuglio, versatelo nell'alberello. Le pesche 
o albicocche sopron nuoterà mio dapprincipio: ma a misura che il sciroppo e I' acquatila 
vi penetreranno, si precipiteranno sul fondo, ed allora solamente si polrà cominciare a 
farne uso. 

Pere rojoia aU'aiouaotfa. 

Scegliete pere roggie che non siano intieramente mature e nlleneleti alla piccola spe- 
cie che è più odorifera delle altee. Furatale d'ogni lato con una spilla o fatele immollare 
noli' acqua bollente. Ritiratele man mono che si rammolliscono e gillotele nell'acqua fred- 
da. Quando si saranno raffreddale, toglietene la pelle e riponetele nell'acqua fredda, non 
g'ì in quella di cui ti sicle prima servilo. Per meglio prepararle, spremetevi sopra il suc- 
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co di due limoni. Falò quindi chiarificare zucchero e terminate l'operatone nel modo stes- 
so che dicemmo dei le pesche. 

Non suggerimmo la dose dello zucchero che si debbo adoperare, perche ordinariamen- 
te prende norma dalla quanlili dello pero. Solo debbesi osservare , che le pere vogliono 
sempre alar bene immerse nello sei roppo. 

Pere di bearti d'Inghilterra all'acquatila. 

Si possono preparare assolutamente nel modo stesso clic le precedenti. 

jPrugnedireine (laude e mirabelle aie acquatilo. 

Scegliete questa Trutta quasi mature e traforatele lutto all'intorno con una spilla, dit- 
tatele poscia nell'acqua bollente, e quando saliranno alla superficie, ritiratele e giltalclc In- 
sto nell'acqua fredda. Essendo ben raffreddate, ponetelo a sgocciolare sur uno slaccio. In- 
tanto Tale cuocere e chiarificare zucchero, in ragione di cinque a sei once per ogni libbra 
di prugne. Pillate Io vostre prugne lentamente nello niccherò ancora bollente e fatele al- 
quanto bollire col coperchio. Ritirale quindi la calciamola dal fuoco, schiumale lo zucche- 
ro e lasciatelo In riposo fino alla domane : allora voi verserete il sciroppo solamente ntlla 
culliamolo, lo lascerete alcun poco bollire e lo gillerele sulle prugne. L' altra domane ver- 
sale nella caldai noia le prugne e il sciroppo e fatelo alquanto bollire col coperchio: quin- 
di lolla la caldalnola dal fuoco, levatene la schiuma se lo crederete a proposilo. Il vostro 
sciroppo essendo alquanto raffreddalo, ritiratene le prugne che riporrete negli alberelli , 
versandovi sopra , Uno a riempierne i vasi , acquavila altrettanto più forte , quanto è più 
considerevole quantità di sciroppo. 

Ondo preparare lo reincs Claude? , o Orio di conservar loro un bel color verde, biso- 
gna metterle nell'acqua in cui si fanno rammollire e spremervi aopra il succo d'uno 0 due 
limoni, ovvero un pugno di spinace!: bisogna pure tagliar loro la metà dei gambi. 

Aflra maniera di preparare le niira&elle e le reincs claudes all'acquacila. 

Prendete la quantità di mìrobelìc o di reinea claudes che più vi talenti , ina tulio in 
un perteito grado di maturazione. Asciugatele leggermente con un pannolino bianco, pesa- 
tele e prendete per ogni libbra un quarto di libbra di zucchero, cho farete chiarificare o 
cuocere al gran perlaio. Gittate le voslre prugno nel sciroppo e fatevele alquanto bollire, 
nvendo cura di rimestare dolcemente colla schiumamela , perchè prendano zucchero da 
tulli i lati in modo uniforme. Colla schiumatola ritirale le voslre frulla dalla caldaia sen- 
za guastarle, sa vi sari possibile, e riponetele negli alberelli, lasciale raffreddare il vostro 
sciroppo, versatevi dentro, quando sia a meli raffreddalo, acquat ila in ragione di Ire mez- 
zi sestieri per ogni libbra di prugne e mescolale il tutta. Quando la mistione sarà bene u- 
perala, versatela sullo prugne negli alberelli, che chiuderete con un turacciolo di sughero, 
badando a ricoprirli inoltre con una pergamena bagnata. Seguendo csa ! lame nle questi me- 
lodi, si possono conservare queste frulla per due anni almeno. 

-Vi mi all'acquattila. 

Prendete belle noci verdi di fresco raccolte e ebboslanza poco malure percliè una spilla 
le passi facilmente in traverso. Mondatele fino al bianco, e ponetele man mono nell'acqua 
fredda, fole quindi bollire acqua, in cui gallerete un po' d'allume nei quale spremerete il 
succo d' un limono per mantener loro il colore. Quando h; vostre imei sirdiir.u itili, ii '«'<•'■ 
fnciclopedia Agraria —Voi. III. 14 
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mente rammollii", imponetele nell'acqua fredda, e prendete una quintili sufllcienle di inc- 
enero chiarificalo, che fatela cuocere al piccola li lato. Versatela quindi sulle noci, ripetete 
questa opcraiioue Ire giorni di seguilo, e nel quarto Tale cuocere al gran perlaio, tersondo 
il sciroppo sullo noci, che lascerele dentro di esso fino allo domane. Allora Tale sgoccio- 
lare le vostre noci , e riponetele negli alberelli, aggiungendo elio lucchero i due leni del- 
la sua quantità d'acquatilo, il nostro liquore torrà essere passato al feltro: poi si versi ne- 
gli alberelli c si chiudano questi e melicamente. 



I ratafià o amareschi sono liquori gustosissimi che si preparano coli' infusione , ordì- 
nariamenle a freddo, di Dori, di frulla suecoleole, di semi u di nocciuoli e simili, Otti' ac- 
quatila o nello spirito di tino: si aggiungono sotente alcuni aromi e sempre incenero. It 
lempo dell'in fusione può essere più o meno prolungalo: ma quando saracreduln sufficien- 
te, bisogna feltrare il ratafià. 

Per preparare buoni ralafla, bisogna adoperare solamente sostarne di buona qualilà e 
recenti. I fiori di fresco raccolti hanno più croma: le frulla matureremo esserle di troppa, 
e le più fresche, i semi raccolti più recenterncnle, sono le soslanie migliori, perocché il 
succo delle une e più abbondarne, c il gusla degli altri e più prnnuniioto. 

Quanda soggiungono aromi, come In cannella.il garofano e simili, si possono trito ra- 
re o lasciarli in peni, ponendoli in un peno di tela o spandendoli nel liquore: l'effetto è 



Hon bisogna inellere lo laccherò nell" acquatilo uè nello spirito , perocché non ti si 
scioglierebbe perfe Ilota ente. Esso debbe sempre essere saluro d' acqua pura per aggiun- 
gerlo al raiafia,siache s'immerga solamente deiilro in pelli, sia che si faccia fondere so- 
lamente in un po' d'acqua, come quando si molle nell'acquatile , sia in una grande quan- 
lil&, come quando si tuole iniucchcrare un ratafià preparalo collo spirito , sia in One che 
si prepari in sciroppo. Talvolta pongoosi alcune sostarne nello lucchero, mentre altre ma- 
cerano nell' acquatila, e si riunisce quindi il lutto per comporre il rateila. Ma qualunque 
sia il metodo che si tiene, non debbonsi mai imuccherare i ratafià che con ottimo mechcro 
e non far uso di lucchero non raffinalo. Aggiungeremo clic, in generale, è più ultle 11 non 
porre lo lucchero se non quando l'acquatila ha maceralo sulle sostanze legatali, pm'rrlit'i 
non allrao maggiori principi ri' allrc soslanie che quando t imu ceneraio. Si * sotratltilto 
olle materie odorifero che essa si appiglia. 

Parimente non debhcsi adoperare che acquatila di buona qualilà e d'una gran fona, 
perchè si satura meglio delle particelle aromatiche delle sosiauic che vi si fanno macera- 
re, il pure ottimo consiglio il far uso di spirito a irenlatrÈ gradi , quando si preparano; 
ralatla con materie che hanno mollo odore c mollo sapore , e per conseguema o!io-«wn- 
lialedicui si vuole saturare 11 ratafià. In questo raso, lo niccherò che ti si aggiungo deb- 
b' essere ilisciollo u ridotto a sciroppo in lenta acqua, quanto fu lo spirilo adoperalo. Si 
possono pur preparare ratafià collo spirilo sema aver bisogno di diluirò lo lucchero in 
altrettali acqua: tocche, avviene quando si opera con frulla rosse, le qnah hanno mollo 

i neon te ni ente a prolungarlo al di la di ciù che È singolarmente prescritto. In generale, si 
|. i-nano i:i tilh.^o ila ri ilLluS iu-L ;i inaila Riunii: ma te n'hanno alcuni per cui otto giorni Ua- 
stano, mentre altri esigono parecchi mesi. I,' inlusione non atri bisogno d, essere tanto 
Ion ia -e -i abbia cura di urlare jayciili: il isso, ondo impregnarli più proniarr.enl- il H- 
( |,.ii,V.lei principi ;.l!ru dell* sostale che vi sono coiilcnuic. Sarà pure miglior parlilo 
collocarci! taso in un luogo, la cui lemp*ralnra sia alquanto calda , o al sole, quando 



Iraltcrassi di frulla poco odorifera, come le eiriegic, il ribes e le cotógne, Quanto poi alle 
sostarne il cui odoro è delicato, come i Dori d'arancio, le 3corze aromatiche e simili. Iumi 
gnu farle macerare ali' ombra e senni calore. In questi ultimi casi in cui non si vuole 
cslrsrrc che l'odore delle sostarne adoperale, non si debbe far macerare die poco tempo, 
e spesso un giorno basta, affinchè il ratafià noti si saturi di principi acri , amari e spia- 

Diecmmo essere sempre necessario feltrare i ratafià: sema questa precauzione, sareb- 
bero spessi o almeno torbidi, lacchè terrebbe loro una parte del loro buon gusto. Se non 
furono inzuccherali dapprincipio, imporlo prima di pensare a renderli limpidi, pmhò Ili 
zucchero li turberebbe novellamente. Prima dunque di feltrarli, & d'uopo assaggiarli omt,- 
aggiungere zucchero al bisogno. Lo elesso dicasi dell 'acqua vita. Quando non si troni, surn 
ab bis lonzi forti, bisognerebbe aggiungerne poco, od anche un po' di spirilo per non di- 
Itiir troppoil liquore. Quanto al feltrarli, la carta e il meno più alto a rentk'rli liquidi: In 
tela pero è più spiccia. Tullovolla se II tessuto e troppo serralo, li liquore non vi passerà ; 
se all'incontro sarà troppo rado, il liquore non uscirò limpido. Bisogna adunque avere pa- 
recchie slolle, più o meno fine; e se allo prima feltratura il liquore none abbastanza lim- 
pido, si verserà in un'altra, osi ritornerà da capo, finn a che il grado di limpidità sia croci- 
lo che si vuole. In capo ad un ceno lempo, la stoffa a* impasta e il liquore non iruvo più 

vando In stoffa , si abbia cura di non torcerla , ma si sprema per lo lungo quanto è pos- 
sibile. Se il liquore sia poco , si feltro alla carta Joseph, perocché la caria grigia ne at- 
tera il gusto. 

Uisogna premurosamente evitare, nella preparatone dei ratafià, di far uso d'aleuti va- 
so di metallo, di rame per esempio, di stagno, né tampoco di lana. GII alberelli, le broc- 
che ili creta ed anche i vasi di maiolica, quando sono abbastanza comodi , tocche avviene 
raramente, sono dunque i soli di cui si possa far uso. 

Non indicheremo allre regole per la conservazione dei ratafià, che quella di collocare 
gli odoriferi in un luogo fresco, ed anche freddo, in cui il loro guslo molta si migliora. Al 
contrario i ralalia di frulla si perfezionano più presto e meglio in un luogo, in cui la tempe- 
ratura c alquanto al di sopra del grado temperalo: essi vi prendono il carattere dei vini li- 
(lucrosi, ed alcuni prendono col tempo un gusto che li rassomiglia ai migliori vini. 

Ralalia d'anice, delta acqua d'anice. 

Si triturino in uu mortelo quatlr'once di semi d'anice verde, cinque o sei semi d'Ani- 
ce uellalo, e un' oncia di coriandro : il lutto si riponga in un vaso colla scoria di duo li- 
moni e quattro litri d'acrjuarilu o duo litri di spirilo a Ircnlatrò gradi. Lasciale in riposo 
un mese il vaso ben turalo: dopo questo tempo feltrate e aggiungete due libbre di zucche- 
ro fuso in un po' d'acqua solamente se avole fatto uso d'acquatila, o diluito in molta acqua 
se vi sieto servilo di spirito. Non rimane più che a feltrare e a riporro il liquore in bol- 
liglie. m 

Ratafià di noeciuoli, dello acqua di noeciuoli. v 

Ponete In un vaso, fino ai tre quarti , noeciuoli d'albicocche recentemente usciti dal 
frutto, rompclene alcuni, ma in picciolo numero e lasciatevi lo mandorjc. Biempilc il vaso 
d'acqnavita e ponetelo al sole per due mesi. l'assale quindi allo slaccio, e aggiungete ogni 
boccale di liquore sei once di zucchero fuso in un po' d'acqua: lasciale ancora il vaso iu ri- 
poso olio giorni, passati i quali feltrale il liquore o conservatelo. Adoperando noeciuoli di 
pesche, il ratafià ha il gusto di pesche; non bisogna perù aggiungervi alcun aroma. 
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Kirsch-v/asser per uso domestica. 

Prcndele noccìuoli di cirieeie clic romperclcc giucrele inuiio colle mandorle ncll'ac- 
quavila, la scia n il ove! i infondere (ino a che voi possiate aggiungervi noccìuoli d'albicacene 
senza mandorle : lasciateli Infondere ancora due mesi , poi feltrate. Queslo liquore rasso- 
migliasi mollo al vero Kirsch-wasser, che si vende carissimo ed ha le stesse proprietà per 
lo stomaco. 

Casside. 

Ponete in un vaso casside sgranellalo, o versatevi aequDviiq in abbaslama quantità da 
ricoprirlo. Se schiacciale il fruito, pesatelo onde non versarvi più di tre quarti di libbra 
d'acqua vita ogni boccale di succo. In ambo i casi, aggiungete sei od olio once di nicche- 
rò per ogni boccale d'acquavito, e falò infondere a! sole per lo spailo di due mesi. In capo 
a questo tempo, passale il liquore al feltro e ponetele in bottiglie che turerete esallamenlo. 
Queslo liquore non è perfetto che dopo tre o quattro anni , percliè allora contrae il gusto 
del vino di Rota. Quando si voglia , si può aggiungere unitamente allo zucchero un po' di 
cannella e di garofano: il ratafià non riesce perù migliore.' 

Ratafià di noce. 

Prendete un centinaio di belle noci verdi, ma 11 cui interno sia ancora abbastanza poco 
sodo da lasciar passare attraverso facilmente una spilla. Pestatele in un mortaio e ponetele 
in infusione per duo mesi in sci boccali d' acquavite con un grosso di noce moscato o al- 
Irotlanio di garofano. In capo a queslo tempo, passale la vostra infusione attraverso ad uno 
slaccio di seta. Prendete poscia Ire libbra di zucchero triturato in piccoli peni, che farete 
fonderc'nel ratafià. Riponete in oppresse il liquore In un vaso, e lasciatelo in riposo tre me- 
si. Spiralo queslo termine , decantatelo, vale a dire estraetclo dal vostro taso inclinandolo 
legge rmcn le per non turbarlo, e ponetelo in bolligli e. 

Ilo tafle di ginepro. 

Prendete quattro ouce di coccole di ginepro perfetto me ni e maturo, trituratele e pone- 
tele quindi in infusione in quattro boccali d'acquavìla. l'ale fondere sul fuoco due libbre 
di lucclicro In una foglietto d'acqua comune e versale poscia il voslro sciroppo, quando si 
sari raffreddalo, sulla voslra infusione. Turate bene i! vaso ed esponetelo al sole , ovvero 
collocatelo in un luogo temperato per Io spailo di sei settimane. Feltrale il vostro rotella e 
ponetelo In botliglie. 

Tal velia allo coccole di ginepro aggiungonsi aromi, quali sono garofani, cannella, ani- 
ce , coriandro e slmili : la dose e di un grosso di ciascheduno, a di due grossi se non ag- 
giungono lutti. 

Scusse. 

Prendere una mcii'oncladi zafferano, aliceli a nlo di coccolo di ginepro, un grosso d'a- 
nice verde, allrcllanto di coriandro, una mezz'oncia di cannella c di radice d'angelica, un 
mezzo grosso di mace e di garofano e sei giuggiole. Triturale (Diti questi ingredienti n fa.— 
Pfli iiiliniilcrc in Ire boccali d'acquavila a vcnliduc gradi. Aggi unge le Ire libbre di zucche- 
ro riddilo a sciroppo col meno d' acqua possibile, ponete il tulio in un vaso ben chjuso c 
lasciale macerare per un mese, dopo del che feltrale il voslro liquore. Non si putì aggiun- 
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(■ere il sciroppo fino all' Istante In cui l' infusione è terminala e prima di Mirare. Questo 
ralaOa debbe avere una corta ecosistema, e si preferisce spesso al limpido. 

Scu&ac di Lorena. 

Prendete mandorle d'albicocche, coriandro e cannella, quallr'once; cliiodl di garofa- 
no, piccolo cardamomo, Irò grossi ; mace o scoria di noce moscata, sei grossi: basilico un 
pugno; mandorle dolci, duo once; scorio di otto limoni: late infondere il tutto in otto boc- 
cali d' acquavite per lo spailo di quattro o cinque giorni. Preparale tre once di zafferano, 
ebo farete infondere In un boccale di vino moscaio : in difetto, prendete uuoo vino hianco> 
c Binatevi insieme al voslro zafferano un' oncia di fiori d' arancio. Fato bollire quattro lib- 
bre di zucchero in cinque boccali d' acqua limpida , mescolalo il lutto e feltrate : voi olle- 
nelc cosi uno scubac perfetto. 

Ratafià di semi caldi , dello dei selle semi. 

Prendete semi d'anice , di carvi , di cimino , di finocchio, d'appio, di coriandro c di 
anelo, ovvero d' angelica , un' oncia cadauno. Dopo averli grossamente pestali in un mor- 
taio, poneteli io un vaso con quattro litri d' acquavi» o due litri di spirilo, c terminato il 
voslro ralaHa come dicemmo parlando di quello d' anice. 

Mqaa d'arcangelo dilorena. 

Triturale un grosso di cannella, un grosso di mace, mezz'oncia di coriandro, duo grossi 
di semi d' angelica e un grosso d' anice di Verdun : aggiungetevi il succo e la scoria di due 
limoni ed una libbra dì zucchero candito: fate infondere ogni cosa iti due boccali d'acqua- 
vi la a cui aggiungete un boccale d' acqua bollente. Colorile il liquore come più vi talenta, 
c feltrate. 

Acqua di Burbades. 

Steli d' angelica, mezza libbra, c la meli quando sono verdi : coriandro, quattro once: 
cannella triturala , due once. Fato infonderò il mito a freddo por otto giorni in sei boccali 
d' acquavite o qu atiro di vino moscaio. Aggiungetevi quindi Ire libbre di zucchero candito, 
o feltrale. 

Acaua divina di ffancy. 

l'or dac boccali d'acqua che evrà bollilo c si sarà lasciala ra freddare, prenci acqua 
di melissa , acqua di cannello , quallrn grossi d' ognuna : acqua di pctroleo o di Dori d' a- 
rancio, una foglielta : acqua vita , sei boccali : zucchero candito, quattro libbre. Questo li- 
quore si prepara, per dir cosi, su due piedi. 

Rosolio di Nancy. 

Trendclo acmi d' anice di Verdun , d'ambretta, di coriandro, cannella, quattro once ; 
maco, sci once : chiodi di garofano, meii' oncia: scorie di limone, scorie d'arance, mei- 
za libbra. Fato infondere il lutto per lo spaiio di quattro giorni in quindici beccali d'acqua- 
illa. Preparala quindi un sciroppi) con selle libbre di zucchero e cinque boccali d' acqua, 
ebiarlOeile, mescolale lutto insieme e feltrale. Questo rosolio non la cede in nulla a quel- 
lo cosi rinomalo di Torino, ne ai migliori che si fabbricano in Italia. 
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Semi d' angelica, due once; ili coriandro, un'oncia ; d'anice «fila e di finocchio, due 
grossi per ciascuno; due limoni ragliati a fidile , e la scoria di qusllro arance in due boc- 
cali d'acquatila. Fate macerare agilaudo spesso il vaso, e dopo quindici o verni giorni eg 
giungete una libbra di zucchero in peni imbevali di acqui. Lasciale io ripaso il miscuglio 
finché la niccherò sia fuso, passatela poscia allo staccio, c feltrale. 

Cufacoo o ratafià dì scorze il" arancio. 

l'ale infonderli quallr'once di scorie d'arancio in tre o quattro litri d'acquatila, o la 
meli solamente di spirilo a trcnialic eradi, lasciala operare l' in fusione per uno o due me- 
si , secondo la temperatura della slagione o il luogo in cui è posto il vaso, e quando cre- 
diate finita l' infusione, aggiungete due libbre di zucchero fuso in un po' d' acqua o diluito 
in altrettanta acqua die spirilo. Feltrale alla caria dopo uno o due giorni e ponete il liquo- 
re in bottiglie ben turale. r 

Ratafià di cedri , chiamato perfWtB amore. 

Monete in un vaso due bei cedri tagliati a peni colla scoria di Ire o qusllro altri ce- 
dri a cui aggiugnerele un po' di cocciniglia pesala. Versatevi sopra quallro boccali d' ac- 
quatila e due litri di zucchero fuso a consistenza di sciroppo, lasciale infondere un meno 
mese od un inlicro, e feilratc poscia con diligente perchè il ratafià in discorso debb'essero 
mollo limpido. 

Per/etto amore di Lorena. 

Prendete cerfoglio, prezzemolo e limo, due pugni cadauno; coriandro, cannella e no- 
ce moscata , un' oncia. Pelate tenti limoni colla scorza mollo screziata , non toglietene il 
bianco se non il meno che sia possibile. Fate infondere il lutto per lo spazio di quattro gior- 
ni in due lilri d' acquatila, aggiungetevi il quinto giorno cinque libbre di zucchero bianco 
ebe atrele fallo fondere nell'acqua bollente, feltrale e tingete il liquore alla cocciniglia. 

Acqua cedrala. 

Si può preparare questo liquore nel modo slesso clic il ralaGa di cedri, dello perielio 
amo refendo uso di limoni invece di cedri e non adoperando cocciniglia. Si può pure a- 
d operar e sol amen le la scorza di dodici duroni per la slessa dose d' acquaviti o di loc.- 

Batafia di cotogne. 

Raschiale cotogne lino al torso, fate macerare questa raschiatura senza i scrui per lo 
spazio di tre o quattro giorni, dopo i quali la spremerete fortemente in un pannolino per 
esirarne il succo che misurcrele, e a cui aggiungerei una quantità eguale d'acquatila, in- 
sieme con sei once di zucchero ogni boccale del mescuglio, ed alcune mandorle amare con 
un grossa di cannelle, di garofano e di coriandro. Lasciale infondere il (ulto due mesi, fel- 
trale quindi e versale il liquore in bolliglic. Perchè quesio liquore sia buono, bisogna la- 
sciarlo invecchiare e non beveria troppo nuoto. Bisogna almeno lasciar passare l'interno, 
onda esporla al sole l'anno dopo. Così il ralaDa riuscirà eccellente, in appresso lo fellrerc- 
lee lo riporrete in bolligli?. 
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Ratafià d'nngeiicn. 

Fendete e tagliate in peni una libbra di sleli d'angelica all'istante in cui la pianili aia 
per fiorire; si può pur anco pestare in un mortaio. Ponetelo quindi in un vaso con Ire litri 
d'ocquavita, lutale ermeticamente e lasciale il iraao al self un mese. Poscia passatelo in un 
pannolino premendo alquanto e rimettete il liquore nel vaso con olio once di niccherò fu- 
so nella minor quantità d' acqua, possibile , insieme con un grosso di cannella , un po' di 
mace e di garofano. Fate infondere novellamente il tutto al sole durame un mese, ed infi- 
ne feltrate il liquore, e tersatelo in bottiglie. 

Ratafià di Grenoble. 

Pigiale in un mortalo di marmo quattro libbre di viseiuie sema gambi, avendo cura di 
rompere i nocciuoli , e lasciatele In riposo per due giorni. Fate macerare nel tempo slesso 
la scoria d'un limone in ire litri d'acquatila, mescolale il tulio, e aggiungete tre libbre di 
zuccheri» fuso in po.-a acqua e lasciatelo infondere un mese. Passate quindi il liquore allo 
staccio, e feltrale. 

Ratafià dì caffè. 

Pestate grossamente sei once di caffè moho brucialo debolmente e ancora caldo , con 
sei once di caffè crudo. Versatevi sopra due litri d' ocqnsvila , e fate macerare quindici 
giorni agitando sovente 11 vasn. Dopo questo tempo, aggiungete dieci o dodici once di zuc- 
chero ridotto in sciroppo con un po'd' acqua, lasciate il mescnglio In infusione olio giorni, 
passatelo allo slaccio, e feltrale. 

Ratafià di ribes. 

In due litri di succo di ribes rnsso, ponete un grosso di cannella , un meno grosso di 
garofano « quattro litri d' acquatila. Lasclalu infondere il mescuglio un mese , quindi de- 
cantate il liquore e fatevi fendere dentro quattro libbre di zucchero trite r«ln. Feltrate II 
ratafià e ponetelo nelle bottiglie. 

Ratafià di tamponi e di fragole. 

Si prepara come il precedente, ma con succo di lamponi e ili fragole. 

Ratafià dì melagrome. » 

Scegliete melagrane ben mature , ben sane e sema Macchie, in quantità tale che vi 
dianu Ire boccali di succo. Prima di spremerle, abbiate cura d'estreme i granelli che but- 
terete. Ponete quindi il vnalro succo con sei beccali d'acquavila e due grossi di cannella in 
un vaso, in cui lo lasciercte da cinque a sei seminane. Io capo e questo tempo, decantale 
il liquore e fateli fonderò tre libbre di zucchero triluralo. Fellrale il vostro ratafià, e ripo- 
nulelo in bottiglie. 

Ratafià di pesche. 

Scegliete peschi! molto patere e lo più sane che vi sia possibile rinvenire. Toglietene 
gli ossi, mclletclc in un peno di tela e sptemeteoe il succo allo strettoio. Ponetelo quindi 
in un vaso con quattro boccali e meno d' acquatila per du* libbre di succo, e lanciale in 



riposo il voslro mcscuplio da cinque a sci scllimario. Allora folcii Fondere dentro due lib- 
bre di zucchero trituralo, Mirale il voslro rateila, e ponetelo in bolliglic. 

Mafia ili uva moscaio. 

Prendete (re lilri di succo d'uva mnscola ben matura, falci fondere duo libbre di zuc- 
chero, aggiungetevi Ire Miri d'acquavite, due grossi di cannella [ri turala, e Tale infondere 
il tulio por una quindicina di giorni. Feltrale poscia, o riponete II liquore in bottiglie. 

Baia/la delle quali» fratta. 

Prendete visciolc, amarasche e lampooi in parlo eguali : aggiungetevi ciriegie in quart- 
ini delle altro Ire frulla prese insieme, tulle ben maturo, toglietene gli ossi e pigiatelo 
separatamente, mescolalo ejuìndi il tulio, lasciatelo in riposo una mena giornate e spre- 
metene il succo in un pannolino sono io strelloio. Misurale questo succo e falevr fondere 
quattro o cinque once di zucchero trituralo ogni litro. Aggiungetevi poscia la melà del me- 
scuglio di acquaviti a venlidue gradi , e fate riposare ogni cosa in un vaso o in un tinello 
durante un mese. Astraetene allora il liquore dolcemente , sema agitare il vaso affinchè 
esca limpido. Feltrale quindi e conservatelo. CIA che resta di feccioso in fondo al vaso , 
delibasi fcllrare a porlo, perchft il sopore ne riesce meno gusluso. 

/la la/io di fiori d'arancio. 

Indicheremo Ire maniere di prepararlo. Si può porre due libbre di pelali di duri d' a- 
rancio, di fresco raccolti e ben mondi , in quattro boccali a" acquatila. Si tura bene il vaso 

0 si lascia infonderò Ire o quattro giorni. Aggiungonai quindi due libbre di zucchero inlin 
boccale d'acqua, e si lascia ancora in riposo per alcuni giorni: quindi si passa allo slaccio, 
e si feltra alla cario. 

Il secondo metodo consiste nel (are un sciroppo con due libbre di zucchero io un boc- 
cale d'acqua, pittarvi i Dori d'arancio e far bollirò un istante. Si lascia raffreddore il tulio 
in un vaso, si aggiunge P acquavite , ai tura ormeli cara ente osi feltra dopo dieci o venti 
giorni. Le dosi dei fiori e dell'acquaviti! sono le medesime. 

Finalmente colla iena maniera, che è la più spiccia, si fanno infondere dodici ore die- 
ci once di fiori d'arancio in tre litri d'acquavite. Franante si fanno fondere due libbre di 
zucchero in un boccate d'acqua, che si mesce all'acquavite, dopo avere lasciali sgocciolare 

1 Borì sullo slaccio, Non reste che a feltrare e a versare il liquore in botliglie. 

«alarla dì rote. 

Prendete un quarto di libbra di rose bianche o rosse, fatele infondere In uha foglietta 
d'acqua tepida, e lasciate in riposo la vostra infusione due giorni, in capo ai quali lo pas- 
serete in un pannolino, comprimendo per eslrarno (ulto il liquido. Prendete alirellanla ac- 
quavite quanto avrete di deeoiionc, e aggiungetevi ogni boccale una mena libbra di zuc- 
chero chiBriQcalo. Condilo il liquore con un po' di coriandro, di mace e di cannella lascia- 
le infondere il tulio de dodici a quindici giorni, e dopo questo tempo feltrale il ratafià e 
versotelo In botliglie. 

Baiarla di giunchiaiie. 

Scegliete giunchiglie doppie come quello che sono più odorifere , ed ogni quarto di 
libbra , prendete una libbra di toccherò che farete fondere in un boccole d' acqua. Fole 



Digitizcd by GoOgfe 



PMMMirOSI nulli FRUTTI COLl'ilC [JUtHTl M. 3S3 

bollire i vostri lìori un istante , quindi rersaleli col sciroppo in un boccale il' acquatila in 
cui lascerete infondere una quindicina di giurili per tu menu. Fellrale quindi il vostro rata- 
fià e ponetelo in bottiglie. 

Ratafià di Garofani. 

Mondale piccoli garofani delti daialafia, separandone i pelali e togliendone la parie 
bianca. Ponete in un vaso due libbre della parie rossa rimanente con una venlina di chio- 
di di garofano e un meno grossa di cannella, renatevi sopra quattro boccali d' acquatila 
e lasciale infondere sci settimane o duo mesi , esponendo il vaso al sole, dopo averne tura- 
la ermeticamente l'apertura. In capo a questo lempo l'acquatila essendosi impregnata del 
profumo dei Cori, passale la vostra infusione attraverso no pannolino, o spremetene tutto 
il liquido ebe i bari potrebbero contenere. Fate quindi fondere , clitariOcaic a schiumale 
due libbre di lucettero, cui aggiungerete un po' di coccinìglia u di carminio per dare al ra- 
tafià un bel colore. Iliponcle il tulio in un vaso che chiuderete ermeticameiile ed esporre- 
te di nuovo al sole per Ire settimane. In capo n questo lempo passate i) vostro ralafla alla 
caria, e ponetelo in bottiglie. 



Si prepara nel modo medesimo che quello di giunchiglie, colla differenza pero che vi 
vogliono ire quarti di libbra di fiori di più. Questo ratafià li a un profumo sommamenle dol- 
co e squisito. 

VIM COTTI 

Si'prepara il vino collo Tacendo bollire moslo o tino dolce, e cui si aggiungono i se- 
mi quando si voglia ottenere rosso. Si fa svaporare d' un terzo o d' un quarto secondo li 
maggiore o minore maturità dell'uva, e si aggiunge un quarto o tiiTquinlo d'acquatili, can- 
nella, garofano e simili, Questo vino non sj può bere die in rapo a due anni: ma cccd la 
preparatone del vino collo che tale mollo meglio e che ha inoltre il vantaggio d' esseri- 
buono a bere più prontamente. 

Scegliete un'uva bianca perfettamente matura e della specie più zuccherina ebe sia 
possibile. La lugliatica non sene , perocché è una di quello specie elio contengono meno 
principio zuccherino. Se si adopera uva rossa alla preparatone del vino collo, non si pren- 
derà che il moslo, poiché facendo bollire i semi eolla loro parlo colorante, al avrà un tino 
molto aspro. 

Prendete vcnllquullro boccali di mosto e fa Celi ridurre con lenta ebollizione dal quar- 
to o del terza. A [al uopo sì ha un bastone che serve di modello, e si segna all' allena di 
sedici boccali pel leno, e di diciollo pel quarto. Il mosto essendo svaporalo , vi si pone 
dentro croia, e quando È cessata l'effcrveaccnia, si lascio depositare il liquido, e si passa 
al feltro. Si ottiene cosi un moslo perfettamente chiaro e sì mescola coir infusione seguen- 
te preparala un mese prime e feltrala, in quattro o cinque boccali d'acquetila si pone can- 
nelle, garofano, ventiquattro grani cadmio, un meno grosso di vaniglia, un grosso di ghlac- 
gluoto di Firenze, u dodici mandorle d'albicocche o di pesche. Si pu6 tralasciar di feltra- 
re l'infusione, sospendendo nell'acquavila gli aromi ridotti in polvere e chiusi in un sac- 

Esponendo queslu vino al soie , durante il rimanente della stagione, in bottiglie che 
si riempiono solamente fino alla gola e che si collocano dislese, l' aroma si Tonde e non la- 
scia più che un eccellente sapore. 

Enciclopédia Agrario — Voi. 111. 45 
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Chiamasi vino il prodotto ilei primo grado della ferra en la zionc delle frulla zuccherose, 
e principalmente delle me. Quando lasciasi il succo d'uva o mosla in riposo ad una tem- 
peratura di dodici a diciouo gradi , ta ferme Ma ilo ne si sviluppa o vi si fa una decomposi- 
zione elio dà al liquore qualità novello, in vece di dolce e zuccheroso eh>gli erri, diviene 
alquanto mordente, e scnlesi clic contiene i principi! dell'acquatilo. Il principale cambia- 
mcnlo che allora ha luogo, consisto nella metamorfosi della materia zuccherina dell'uva in 
alcool. Più le uve erano lucclicrosc, più la decompo siilo ne dello zucchero fu compiula, e 
più i vini che ne risullono sono spirilosi e secchi. Quelli al contrario clic derivano da mo- 
sto mollo zuccheroso, ma di cui lutto inzucchero non fu decomposto, contengono meno al- 
cool, restano più profumali e sorrallultó più zuccherosi; pcrlocctiè chiamami tini limioro- 
ri o di iioilore. Questi furono i vini cui si cercò principalmente d'imita re. 

Per ollenere vini liquorosi , abbisognano dunque uve mollo zuccherine : si comunica 
loro questa qualità lasciandole maturare ed anche appassire sul ceppo. Imporla notare die, 
con questa maturazione prolungata , il principio che iiell' uva produce la fermentazione c 
riie i chimici chiamano /enneitlo, il quale È contenuto nelle cellule dell'iuta come ti prin- 
cipio zuccherino che esiste nel succo, insogna , dico, ossertare che questo fermenta dimi- 
nuisce in proporzione che la quantità di zucchero cresce. Ecco il perchè nei vini liquorosi 
non bai vi una grande quantità di alcool formalo, perchè non v'ha abbaslonza fermento per 
decomporre molla materia zuccherosa. Sovente v'ha cosi poco alcool nei vini liquorosi, che 
bisogno aggiungerne perchè non si decompongano. 

Queste spiegazioni intorno al modo con cui si fanno i vini liquorosi naturali, porranno 
in caso di produrre gli slessi vini artificialmente. Noi non diremmo l'esempio clic di alcu- 
ni, ma sarà agevole farne allri sulle medesime regole. La maggior parte vengono conside- 
rali come romba deboli (1)- 

Vino di Molaon. 

É uno dei più pregiati. Prendendolo per esempio, servirà o consolidare l'opinione sui 
vini liquorosi, come pure sui nostri vini lit|nnrosi domestici. 

Lo Spagna è un clima caldissimo: le sue uve sono sommamente zuccherose. Ecco ro- 
me vi si prepara il vino di Malaga. Pervenuto 1' uva alla sua maturazione , si fa entrare in 
mei idea zinne, torcendo i grcppoli sul eeppu. I canali del sugo sono turati, e non v'ha più 
vegetazione: alloro Tu io perde una porzione della sua acqua, locchè concenlra la materia 
zuccherosa. In altro modo, si staccano i grappoli e si espongono sur un arso scoglio ai co- 
centi raggi del sole. Pervenuta l'uva a questo stato di maturità secondaria che la melifici- 
zione le comunica, privala della sua umidità sovrabbondante e svaporabile, si pigia, si spre- 
me, u si ha il vero sciroppo d'uva. Si fa fermentare queslo mosto, e la fermentazione è Ita- 
la e senza rumore , perchè non t' ha più proporzione fra le materia zuccherosa e 1' acqua. 
Quando e terminala la fermentazione , queslo tino non e già ciù che si chiama il tino di 
Malaga, ma ne ditiene il premone, vale a dire, è desimelo ad entrare nella tale o tal allri 
proporzione nel tino di Malaga , quale si tende in commercio. Cosi sur una quantità di ot- 
timo tino bianco ottenuto col metodi ordinari, si aggiunge una quantità determinala di pre- 
mone , il quale da i gradi voluti al tino di Malaga. Vedasi da ciò che queslo famoso tino t 
opera puramente dell' arie , senza di cui I' uta dalla quale si ollienc non darebbe che un 
tinn affatto ordinario. 

(I) Sebbene da noi siansi gii fornite le forinole dei tini «lirìchli , non tralasciamo ili dm 
pure queste, perché !' limature |n.«,j srepli<T<- quii le che piti rreileri. i-nm mirali. 
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Da questo esempio risulla , che ciò che (arma i tini spiri tosi è Io loto materia zucche- 
rina: ciò che li fauci Icropo mede? imo liquorosi , & [a sovrabbondanza di questo materia 
zuccherina medesima , la cui fermentazione non ha polulo aver luogo. Ma so per concen- 
trare la materia zuccherosa e convertire il mosto in vero sciroppo, noi non possiamo, come 
nei paesi caldi , lasciare ì grappoli sul ceppo od esporli sur uno scoglio ardente, t'ha un 
meno più semplice di giungere allo slesso scopo: non trattasi che di svaporarne I* intridila 
sul fuoco. Il calorico è sempre uno , ossia ri sole, os sia lo slrofinamento , ossia la combu- 
stione che lo sviluppino. Cosi dunque noi spremiamo la nostra uva giunta alla sua maturità 
di vegetazione e ili me li De azione. Il suo mosto fresco pesava da dieci a dodici gradi : in un 
sol giorno noi I' abbiamo concentrata da tenti a venticinque gradi , ed abbiamo coìI prepa- 
ralo il premono del vino di Dialoga. 

Hello tei me ni azione una porzione di motoria zuccherosa si so rebb e cambiala in alcool, 
nella proponione di un quarto, vale a dire d 1 uri meno sestiere d' acqua vii» ugni boccale ■ 
Per conseguenza , su Ire boccali del nostro mosto collo aggiungiamo un boccale d' acqua- 
vita , eri ecco II nostro quarto d'alcool c i nostri trequarti di materia zuccherina non de- 
composti : lacchè dà un vino spiritoso e liquoroso come i vini di questa specie. Questa ad 
dizione d'acquatila interdice al vino la Cermeti la zi or re. .Si possono riporre que.li vini in li- 
neili , in vosi di creta , o in damigiane di telro. 

Se sì voglia un tino più liquoroso, ti si aggiunge sciroppo d' uva: perocché ncssun'al- 
Ira materia zuccheroso pud meglio convenirsi al vino. 

Se si voglia ad un tempo più liquoroso e più spiritoso , si aggiungerà al sciroppo il 
quarto d'acqua vita. 

S» sia un vino più secco di ciò che si desideri , li ai aggiunge remi :l tuie vino !,ìjuch. 
Le proporzioni non lo indichiamo: tocca al gusto determinarlo. 

Hall rimane ora più che dare a questi vini diversi arumi, tasi sono indeterminati nei 
vini di questa specie: ma siccome è chiaro, che il moscaio è l'aroma il quale più si contie- 
ne ai lini liquorosi, essendone la base, aggiungeteli un po' di fiori di sambuco, e due gros- 
si bastono per un liuo di dugenlo boccali. Finalmente , sporgendo o mescolando in ciascu- 
no di questi tioi atomi d'aromi quali sono la cannello, il garofano, il mace, la vaniglia, il 
glrraggiuolo di Fi r tuie, il capillare, la rosa, il flore d'arancio, la mandarla, l'arancia, il li - 
mone, il cedra, 1> bergamotta ed altri, si otterranno altrettanti vini differenti. Si avranno a 
piacimento più liquorosi c più secchi , più o meno spiritosi , e tulli altrettanto salubri che 
piacevoli al guaio. 

('ino di lattei. 

DI tulli 1 vini liquorosi, i più tacili a prepararsi sono quelli di moscaio o di Fronli- 

Per dodici bottiglie di vino bianco prendete quattro libbre di uva moscata , fatela bol- 
lire sul fuoco onde poterne spremere bene II succo, e aggiungete una mezza libbra di zuc- 
chero con un mezzo sestiere d'acquatila. Mescolale il lutto, feltrale II liquore e ponetelo 
In bottìglie. Questo vino ha a ssolu lamento 11 gusto di quello di LudcI. 

Vtno di Takr.i e vino di paglia. 

Quest'ultimo preparasi nell'alto Reno, ma esso conserta un certo acido che gli toglie 
l'aroma del moscato, cui il lampo solo può correggere e rendere mono sensibile , ma cui 
non dislruggo intieramente. Per farlo rassomigliare si vino di lodai, in cui il gusto del mo- 
scato è più pronunziato, bisogna dunque trovare un mezzo di Carlo riprodurre questo gu- 
sla di moscaio. A lai uopo, ponete ad infondere creta nelle bottiglia di questo vino di pa- 
glia, e decantatelo quindi da' suoi sali calcari che si precipitano sul fondo: cosi oliere tic 
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quel morbido i! que II 'aro mali co che dislinguonu II vino di Total, la guisa diesi puù servi- 
le lo slesso lino solla i dee nomi di paglia e di Total. 

li metodo adoperato per di sa e io 1 ilice re il viuo di paglia, puù general meri lo servire per 
accelerare la maiurazione dei inni, che il lettino opera cosi Ioniamente. Passeremo inlaulo 
ad indicare un meno posto in uso per invecchiare il vino di Bordesui. Eslraele un bicchie- 
re di vino da ogni bottiglia, che rilurcrcle crmelicameolo. Ponetele in un forno da pastic- 
ci ore od un calore gradualo, e in capo ad alcoae ore essendosi raffreddalo il forno, rilira- 
lene le bottiglie , riempitelo e ritornatele alla cantina. La domane il lino di Bordeaui di 
due o tre anni, ne avrà dieci o dodici. 



Togliete, gli ossi ad una quantità di albicocche ben mature, olio libbre per esempio, 
che spargerete di uoa libbra c mena di luccliero in polvere : lasciatele quindi macerare 
sino alla domane. Fatele bollire in una caldoiuole Duo a elio le albicocche comincino a fon- 
dere, ritiratele dal fuoco, e poco dopo versatele in un vaso di creta. Quando si saranno 
raffreddale, gettatevi sopra otto bottiglie d'ottimo vino bianco e tre botliglie di acquavite. 
Turale e rm elicameli le i! vaso, e lasciale il lutto in riposo per un mese. No esirarrele allo- 
ro con precauzione lutto il liquore che si troverà limpido, passerete il rimanente Di feltro, 
c riunirete le due quantità separale. Cesi avrete ottenuto un vino altrettanto gustoso che 
quello di Loncl. 

Si possono porre nel vaso alcuni fra i nocciuoli rolli, estraendone perù lo mandorle. 
Questo vino puù anche prepararsi non facendo cuocere le albicocche. In questo caso, ai 
pone una bottiglia d'acquavi» di più, onde impedire la fermentazione che lo coltura avevo 
prevenuta. 

t ino di pesche e d'altre frulla. 

Il vino di pesche preparalo nel modo itniideltoè ancora più gustoso. Non occorro cer- 
care altre proporzioni delle frulla ed altri ingredienti. Il vino di prugne di reine Claude, e 
MVMUulU di mirabelle, 6 pura saporitissimo. In lutti questi vini si puù lasciare infonderò 
il legno di alcuni nocciuoli , ma non mai le mandorle, ciglino miglioreranoo di mollo In- 

Secondo le slesse regole, si puù fabbricar vino colle eiriegic, col ribes, coi lamponi 
e eoo altre frulla. Si pud anche fare un mescugliu di tulle insieme o dì alcune, secondo il 
guslo di chi opera : ma queste operazioni appartengono ai ratallo , e noi non e' intralterre- 
mo più olire onde evitare le ripetizioni. 

t ini di frulla dicerie dalle uve. 

Da quanto dicemmo parlando dei vini artefatti in genere, si puù trarre tu conclusione 
generale , che facendo agire il fermento sullo seccherò, se oe produce vino. Ora , mite la 
frulla zuccherine conlenendo piùo meno di fermento, debbono poter produrne , venendo 
posle in favorevoli circostanze. Ma alcune contengono maggior fermento e zucchero, e que- 
lle debbono essere preferito : lali sono principalmente il ribes o le eiriegie. Le prugne, le 
pesche, le albicocche ne contengono meno: ma se ne può pure f ir vino, quandn facciasi 
uso di un po' di zucchero e vi si aggiunga fermento. Non citeremo ad esempio che i primi: 
quanto agli aliti , si potranno preparare colle medesime proporzioni di trulla. 

Qualunque, siasi il frullo adoperato, si può aggiungere durante Iti fermenta zi un e una 
libbra di lamponi u d' albicocche. Il vino che se no olliene vi prende un aroma mollo pia- 
cevole : I ulta io Ila non si vorrebbe clic quesiti aroma fosse troppo acuto, lu nessuno ili 
quelli vini debbonsi lasciate i nocciuoli. 
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In un lineilo di cen lo quaranta lilri circo , ponete cenlo litri il' acquo riscaldata a ven- 
tiquattro o ventici rif|ue gradi, ed una ventina ili libbre di zucchero, ovvero, Iucche sareb- 
be assai megli", di sciroppo d' uva. Versatevi il succo di venticinque a trenta libbre di ri- 
bes , ed una libbra di lamponi. Mescolale il tutto e lasciale fermentare in uno camera la . 
cui temperatura drbb' essere mantenuta a diciolto o venti gradi. Credesi terminala la fer- 
mentazione , allorquando non s'intende più alcun fremilo nel lineilo. Si versa allora il 
liquido in un altro tino, sema turbarlo. So esso fermentasse ancora, bisognerebbe ricopri- 
re P apertura del lino con un pannolino ed una pietra sovrapposi!. Se credesi al contrario 
che la fermentazione sia terminala , si chiude con uno zipolo : solamente ai lascia accanto 
uno zaffo ebe si cava a quando a quando sino a die non esca più aria con sibilio. Per co- 
lorire il vino vi si aggiungano dicci o dodici lilri di vino di Iioussillon od olirò pure colo- 
ralo, e per dargli maggior forza, quattro lilri d' acquavi la. Dopo duo mesi si può bere, ma 
6 miglior parlilo aspettare qualche mese più lardi. 

Fino di ribes ra macchie. 

Questo ribes è meno acido del precedente : epperù bisogna adoperarne di più e ag- 
giungervi una proporzione minore di zucchero o df sciroppo. In un lino della slessa capa- 
citi del precedente, si pongo il succo di cinquanta libbre ili ribes, quindici di incenero, e 
al riempia il rimanente d'acqua. Quanto al resto, l'operazione i la medesima. Si può pu- 
re aggiungere acquavite per dar forza : ma non è necessario colorire il liquoretort vino 
forte. Questo vino 6 più gustoso cho quello di ribes a grappoli. 

Fino di ciricoie. 

In un Udo della stessa grandezza del precedenti ponete r|uaranta libbre di ciriegie pi- 
giate e sema i nocciuoli , con diciolto o venti libbre di zucchero. Riempile quindi il tino 
d - aequa e fata fermenure come sopra. Dopo la fermentazione , si aggiungano da quattro 
a sei lilri di vino coloralo. Ha questo villo, per essere squisito, ha bisogno di venir più a 
lungo conservato che non quello di ribes. 

IDROMELE. 

V idromele non è che la dissoluzione del miele uell' acquo calda: la proporzione è di 
un' oncia ogni boccale : si ha allora l' idromele semplice in uso nella medicina. Ve ne ha 
un altro che debite aver qui luogo natura lineine , avtegnacchè altro non sia che un vino 
fattizio ; cosi viene conosciuto sotto il nome di idromele vinoso. 

Onde prepararlo, non debbesi far uso che di miele di buona qualità. Se quello elio 
vuoisi adoperare avesse un aroma od un sapore spiacevole, bisognerebbe liberamelo puri- 
ficandolo prima di preparare l'idromele. A tal uopo si diluisce con uu quarto del suo peso 
d'acqua e si aggiunge il ventesimo del suo peso ed una eguale quantità dì carbone pesto 
grossamente. Si fa bollire il tulio io una caldaia per un quarto d'ora: se il miele ha un so- 
pore acido, vi si aggiunge un po' di crelo. Non resta più che a feltrare finché il liquore sia 
limpido e non conservi più particelle di carboni. 

I.a forza dell'idromele varia secondo la proporzione del miele adoperalo. Indicheremo 
parecchi melodi cominciando da quello che ci sembra preferibile. 

Ponete in un lina ceulo litri d'acqua. Diluitevi venti libbre di miele ed uua mezza lib- 
bra di fermento in pasto , che saia Tieglin diluire a parte. Si mescola il tutto, si colloca il 



lino in un luogo, la cui temperatura dcbb' essere di quindici n venir gradi , e si lascia fer- 
mentare. Quanto al tempo per cui debbe durare la fermentazione e il tra va samen lo, biso- 
gna prooedere con precauzione, come renne indicalo parlando del vino di ribes. 

Dopa che la fermentazione e compiuta, bisogna riporre il liquore in cantina dentro un 
picciolo lino, il quale debb'esscre ripieno. Debbesi avere in pronto anche alcune bolliglie 
dello stesso liquore, per aggiungerne al lino prima ogni mese, poi a più lunghi intervalli. 
Invecchiando, questo liquido migliora. 

Cosi fallo idromele 6 troppo forte per farne una bevanda ordinaria. Si oflerrù quest'ul- 
tima adoperando il doppio d'acqua per la stessa quantità di miele. Passeremo ad indicare 
un'altra ricetta, clic produce un Idromele ancora più forte. 

Prendete dodici libbre di micia di prima qualità c cinque o sci boccali d'acqua. Fale 
bollire e schiumate, quindi (asciale svaporare Duo a che un uovo Tresco posso sostenersi 
alla superficie del liquore. Passatelo allora attraverso un pannolino od uno staccio, o ripo- 
netelo in un barile , the esporrete ad una temperatura di venti a venticinque gradi di ca- 
lore. Lascialo eosl il liquore due o ire mesi in fermentazione, ricoprite l'apertura del tino 
e aggiungete al barile, quando venga a scemarsi, dello stesso idromele che avrete cura di 
conservare in una bottiglia ben turala e posta al fresco. In capo a questo tempo la fermen- 
tazione dcbb' essere terminala: allora bisogna portare il lino nella cantina e un anno dopo 
versar l'idromele in bolliglie. 

Si possono dare all' idromele sapori e odori vari, aggiungendovi nel tempo della Ter- 
mcnlazione succhi di frulla od aromi: cosi pervennesi od imitarci vini di Coslance, di Ma- 
laga, di Malvasia, di Ilota ed altri. Adoperondo Dori di sambuco in proporzione d'un pugno 
per ogni baccatc, s'ollienc il guslo del vino moscaio. Purificando il miele, basta averlo fal- 
lo abbastanza bollire per comunicargli un leggero guslo di cullo e dare all'idromele ella 
ne risulla un sapore, il quale lo rassomiglia molto al vino di Madera. 

Si puù pur anco preparare l'idromele senza fermenta zio ne, in un modo molto meno 
lungo e il cui risullamcnie e il medesimo. 

Prendete due libbro di miele ebe porrete in due boccali d'acqua, purillcolclo et car- 
bone e passatelo alla caria grigia o al feltro di loia. Fate infondere alcuni giorni prima, in 
una foglietta d'acquavita, un pugno di fiori di sambuco ed allretlauli di giaggiuolo di Fi- 
renze, con tre mandorle amare. Aggiungete l'acquavite al vostro miele, mescolalo il lutto 
iusieme, esponete il mcscuglio quindici giorni al sole e feltrale poscia. 

VINETTO DI VENDEHHIA 

Quando il vostro tino sari fallo e voi avrete estrani tulli i granelli e le [cecie , pone- 
telo ìu uno o pìù lini , secondo la quantità di vino olio ne avrete raccolto , e ricmpilcneli 
fino ai ire quarti , ponendo in ogni Uno un quarto di ginepro dell' anno con una libbra di 
zucchero non raffinalo. Turale fortemente i lini e II liquido fermenterà a segno , che A ne. 
cessano talvolta sorvegliarlo corno il vino. Per dargli un colore più carico e un guslo più 
spiritoso, si puù gitlarvi denlrn feccia di casside, dopo averla csiralla dall' ocquavila in cui 
venne preventivamente infusa. 



Per preparare il vinello, dopo avere estratto il vino dalla bolle, non isprcmeienc la 
feccia , ma lascialcvcla dentro. So la bolle conteneva quindici misure di vino, la feccia ne 
ritiene un Malo, lacchè fa poco più poco meno due misure e mezza, ed anche un po' meao 
quando siasi sgranellala l'uva. Estratto dunque il mosto, chiudete l'apertura del lino e ver- 
satevi dentro due misure e mena d' acqua riscaldata a quindici gradi , aggiungendovi ven- 
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ticinque libbre di sciroppo d'uva. Su vi resi! ancora dell' uva, anche grappoli mi po' acidi, 
avanti di vendemmia , niellale Lullo nel lino : solamente vi aggiungerete una quantità mag. 
gìorc di sciroppo. Caprile il vostro lino col suo zipolo, e in meno di due oro la fermenta- 
zione ditetra tumultuosa, non durando perù più di (rentasei ore. Allora cslraete il liquido, 
spremale la leccia, e mescolalo i due liquidi insieme. Queslo vino non avrà il gusla di ter- 
ra che c passalo nel mosto, e non conserverà nemmeno l' acido ribullarilc del vino d' uva 
immatura. Onde dargli un sapore piacevole, vi si aggiungeranno uno o due pugni di Toglie 
di peschi , cinque o sei pizzicotti di Cori di sambuco e due o Ire grossi di ghiacciolo di 

Questo vino è abbastanza buono per essere serti lo anche a lavo la. 



Noi indicammo nell'articolo del sciroppo di punch il modo più semplice di preparure 
questa bevanda: nulla di meno molti preferiscono prepararla eglino slessi, e torse con re- 
gione, perocché sembra più delicata e d' un gusto più squisito quando si e latta nel mo- 
mcuio stesso di berla. 

Il punch si compone generalmente d'un liquore spiritoso, di zucchero e di limone: vi 
si aggiunge pure sovente lite o capillare. Il punch d' ordinario bevesi caldo , ma lalvolla 
prendesi pure gelalo. Nelle ri nelle che passiamo a citare , indicheremo proponioni preci- 
se ondo dar norme più sicure: ma noi non le diamo come regole da cai non sia lecilo al- 
lontanarsi. Bisogna al contrario mellere più zucchero, o acquatila, o rhum , secondo che 
vuoisi ottenere il punch più forte o più zuccheroso, e secondo i liquori che lo compongo- 
no sono più o meno forti. Il punch più slimalo è quello che si prepara col rhum , ma sic- 
come È di un prezzo più elevalo il rhum che l'acquatila, per ccooomia si possono adope- 
rare questi due liquori per mela. Non bisogna però aggiungere rhum nel punch preparalo 
col vino. Il punch debba sempre essere bevuto caldissimo: quando si i raffreddalo, debbo 
riscaldarsi al bagno maria solamente. SI usa farlo bruciare all'islante di servirlo, e si rac- 
comanda pure di farne consumare un terzo In queslo modo. So si fa mollo bruciare, se no 
distrugge la parlo spiritosa, e per conseguenza la sua forza: per lacchi diviene più nnluo- 
so e più zuccheroso. Perche II punch arda , bisogna che il liquore abbia una ccrla forza : 
quando non contiene abbastanza di liquore spiritoso, non si può fargli prender fuoco. Quel- 
lo che noi indicheremo pel' primo 6 in queslo caso, o almeno arde multo d i fll ci I mente. Lo 
stesso dicasi del punch al tino. 

Punch al/o borghese, 

Prendete tre bei limoni , tagliatene le scorze in piccoli pezzi più sellili che ti tenga 
fallo, mondale quindi la polpa di tutta la pelle bianca che la racchiude e tagliatela a fette, 
avendo cura di loglieroc i granelli. Ponete i vostri limoni colle scorze loro in un boccale 
d'acqui bollente e fateli bollire un istante. Giuntevi dentro un grosso di Iho di buooa qua- 
lità e lasciale infondere cinque minuti. Ritirate la vostra infusione da! fuoco e passatela in 
uno staccio di crine fino o in un tovagliolo. Aggiungetevi un litro d'acquatila e tre quarti 
dì libbra di zucchero bianco, rimettete il tulio sul fuoco, e quando il vostro punch sari 
pronto a bollire, versatelo in un taso di tetro, e sertitelo caldo. Il punch preparalo In que- 
sta guisa è sommamente leggero e gustoso, e se ne può bere una qua mi li assai grande 
senza sentirne incomodo. Coloro che lo trovassero troppo debole possono crescergli fona 
a loro grado: a lai uopo non si traila che di diminuire la quantità d'acqua, non ponendone 
intece d'un boccale che tre quarti, una foglietta od anche meno. 
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A\lm punch oli' acquatila. 



Prendete un limona ili bella qualità , strofinatene In scorra sur un peno di zucchera 
del poso di una meno libbra circa, tersale sii questo toccherò cosi impregnato olio essen- 
ziale di limone , un meno sestiere circa d' una forte infusianc bollente di Ilio verde , e ag- 
giungetevi un po' di sciroppo di capillare. Spremete il succo di due limoni do cui avrete 
primo estralli i granelli , e versole sul tulio un boccale di eccellente acquatila. Ponete il 
mcscuglio sul Tunco, agitale col cucchiaio de punch, e quando il vostro liquore sarà riddi- 
lo d'un lem, estinguete la fiamma soffiandovi sopra, e versotelo in bicchieri. 

Punch alvino. 

Il punch al vino rosso, al vino di Champagne e simili , si prepara al modo medesimo, 
eccello elle vai o sghignerete all' acquai ilo una bottiglia del vino di cui vorrete far uso. Si 
può pura preparare ponendo io un vaso il succo ul due limoni, una bottiglia di vino di Bor- 
tleaui rosso con on bicchiere d' acquatila e versandoti sopra un boccale d' acqua bollente 
in cui si e [silo infondere un grosso di cannella, e fondere due once ui lucchero. 

Se si adopera vino di Saulerne , sari miglior parlilo non far uso che il' un mezzo bic- 
chiere d' acquetila e ellrcllanla acquo d' anice. 

Finalmente, se si prepari il punch eoi tino di Madera, basto oggiugnere al punch al- 
l'acquatila sotriudicato una bottiglia di queste tino. 

Punch al rhum e ni raefe. 

11 punch «I rhum e al rack si prepara nel modo slesso che tulli l precedenti, con que- 
ste differenza però, dm uno di questi liquori li eri luogo d' acquatila. 

Punch aJIeuotja. 

Ponete in un bicchiere da punch una cucchiaiata di sciroppo di punch e un tuorlo ili 
uovo. Sballate il tulio insieme col cucchiaio, o quando il vostro tuorlo d'uovo sarà ben di- 
luite, riempite il bicchiere con acquo bollente, e rimestale alquanto col cucchiaio. Questa 
specie di punch 6 gustosissima all' inverno. 

Punch al (alle. 

Si prepara con un boccate d' infusione di lite ed una foglietta d' acquavite , cui si ag- 
giunge un boccole di latte , nel quale si e Tallo infondere un grosso dì cannella. Lo /oc- 
cherò sarò a piaci mcolo. 



Gillasi sulla scorza di Ire limoni una foglienti d' acqua bollente e vi si fa fondere una 
meni libbra di succherò. Quando l'infusione si c raffreddala, aggiungesi il succo di Ire 
aliti limoni , si passa il lutto olio slaccio ben fino e si versa nella sorbelliera per gelarlo , 
come dicemmo parlando dei gelili in genere solamente si rimesta con una spalala , fino a 
che il mescoglio si copra di schiuma. All' istante di sortire questa punch , s' agginiigc un 
bicchiere di rhum ed uno di maraschino e si mescola il tulio agllando leggermente. Biso- 
gna servirlo prontamente perchè il punch non si fondo. 
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SEZIONE QUARTA 



LIBRO PRIMO 

Allevamento del n&chl aa scia. 



AVVERT1KENTG 

Una continua ristampa costituisce il premio più lusinghiero die mai autore possa ago- 
gnare. Ha tini fruiamo lo sviluppo dell' umana intelligenza progredisce , e il lettore , per 
quantunque benevolo, ha diritto ili ahiedere se il lavoro onoralo della quinta edizione vuol 
essere modificalo e coordinalo a quel progresso. Pero il lettore quello che al presente Mo- 
nualclto mostri buon viso, ha diritto ancoraché gli si parli II vero. Laonde non temo ester- 
nargli il mio convinciraent" : non essersi cioè ( eh' lo mi sappia ) proposto alcun pratico 
foudamcnlolc miglioramento nell'allevamento del prezioso insetto. Piuttosto la dominante 
malattìa che in tanti luoghi io invasa, aver indotto i migliori Bacoflli a conformare quanto 
ho lo più volle menilo, e si riassume nel consiglio 11 di forzar meno che si possa e il gcl- 
n so o il baco; nel!' allevar questo, e co Iti ver l'altro il più che si possa naturalmente, e il 
et meno possibile artifJcial mente. Osservare , studiare , imilare , e per cosi dire aiutare la 
« naturo, ecco il miglior precetto. Disconoscerla, mutilarla, aOrellarla, forzarla, ecco l'er- 
ti rore e la conscguente fattura ■ (% 111 ). 

Si S Qualmente riconosciuta complesso le probabile esosa del morbo in quislionc : 
consistere In degenerazione dell'insello, dovuta alla qualità della foglia de' gelsi in sover- 
chia misura potali , e in suolo troppe ricco nudrill ( % 131 ) ; alla Intemperanza degli alle- 
vamenti con ariipclale temperatura affrettati, e di quegli troppo numerosi in uno slesso lo- 
cale ; alla mancanza di preparare accuratamente la semema di cui si ha d' uopo, e peggio 
alla mercantesca fabbri cazio ne del pari in eccessiva quantità io uno stesso ambiento. In- 
tani, a lai One si accumulano molle partile di bozzoli provviste a' mercati dove il disagio 
dei viaggi , lo 6lare lame ore ammassati , i travasainenii diversi , sono pel ben essere delle 
latte che enlro vi deouo compiere b) notevoli trasformazioni , lune condizioni ben diverso 
dall' assoluto riposo che la natura ammaestra necessario, mediante il lavoro stesso del ba- 
co il quale pone lauta cura nel Ussaro saldamente il bozzolo da tulle le pedi ai ramicelli 
od altri oggetti cui lo appende. 

Tu intanto, obbielierà Torso il lettore, non ci addili punto come il crude! morbo ai cu- 
ri. Roti piaccia a Dio eli' io mai perda il senno nel dare a credere ciò in cui non creda. Le 
maialile dei bachi, le più gravi «lineoo, curarle e inutile ; bensì torna prevenirle. E si ot- 
tiene adempiendo, ma con esattezza e costanza , quanto uel presente trattalo s'ingiugne, 
osservando che rispetto al malore dominante , anziché recar poco frullo e lunga noia con 
ispecialc dissertazione, ho nelle aggiunte ai % 21 , 89, 102, 1D6, 118, 110, 118 ec. rac- 
comandale quelle pratiche, che mi auguro o confido siano per rendere ulile ed accetta al 
lettore benevol questa mia tenue fatica. > 
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iti 1UIV1HEKT0 DEI B1CIU DI SITI 

PBOE1IO 

Sj 1. Venti once (ognuna corrispondente a grammi 30,G) ili sementa ili bìgalli, distri- 
buite e governale da venti famiglie in venti cose diverse, e tuli' altro condizioni pari , de- 
vono dare maggior prodotto di bozzoli che se fossero divise p. es. in IO, in 5, o in uni sola 
parlila. Nel primo caso infitti quelle 20 partite di bachi noli' epoca dell' affaccendamento 
ponno essere curale da GO o 70 persone : albergano in 20 case , cioè ponno distendersi in 
50 o 60 ambienti : infine i bigatti si nutrono di ima qualità sola dì foglia , perchè di gèlsi 
p. es. d' un solo podere. Nondimeno, acciò questo accada , conviene che i coloni e pasco- 
lami seguano ì tuoni melodi. Ila dai più non si praticano ; i° perchè non si conoscono : 
2° perchè tra i lami pubblicati , ve n' ha troppi d' inconvencvnli, e quindi nè manco ì buo- 
ni si vogliono provare: 3" perchè si teme d'incontrare soverchio dispendio di castelli, gra- 
ticci , stufe ec. I quali ostacoli essendo da rimuovere in gran pane d' Italia , affinchè real- 
mente il prodotto dei bozzoli sia proporzionalo ai gelsi di cui è formala e de' quali ogoi di 
più si arricchisce , ho pensalo di rendere pubbliche lo norme da me sperimentale le mi- 
gliori ed assolutamente economiche c non manchevoli , dopo avere consultate le moltissi- 
mo opero relative, e dopo una pratica per dicci anni letteralmente esercitala. 

2. Slimo perù necessario o almeno op por ionissimo che un proprietario, volendo intro- 
durre i buoni metodi di coltivare i bachi, istituisca prima una bigattiera padronale ove la- 
vorino donno e ragazzo appartenenti a quelle famiglie cui si devono poi affidare i bachi in 
società : perchè più prontamente e mcglÌG vi divulgheranno le buone pratiche. Parimente 
dovrà esso, anche in seguilo , tenere uoa piccola bigattiera padronale , ove f mezzadri non 
mancheranno di venire ad osservare il corso delie faccende e lo stato dei bachi. Infine il 
proprietario non cessi egli, o qualche suo allievo o commesso ben istruito, di visitare le bi- 
gattaie coloniche più spesso che può, in ispccie quelle dei più Dovizi. 

3. Il proprietario potrl fare le prime spese e piccole provviste, nonché somministrare 
ogni anno la foglia e la semenza, o meglio ì bacili nati, dividendo poi il prodotto dei filu- 
gelli in ragiona di 3 quinti pur lui e 2 quinti pei coloni; i quali sperimentando li'dUb- 
reuza dei risonali de' buoni melodi si trovano contentissimi , menlre a slento s" indurreb- 
bero a fare essi quelle prime spese. Una vello per sempre, quanto scrivo non è solo quanto 
penso, è quello che ho fatto e che fo. 

Nini Mi: GENERALI 

l._ Locale. 

*. Per li bigatti provenienti da un' oncia di scmcnlc, noli' epoca ili maggior sviluppo, 
occorre uno spazio aereo equivalente a un «morente non meno di 23 metri quadrali, allo 
circa metri 3,50. In caso di felice successo, da queir oncia riesconn a buon fine 32 ■ 33 
mila bigatti , e quindi toccheranno a ciascuno poco più di due decimetri e mezzo cubici 
d' aria. Perciò sì può dare ai contadini un' oncia per famiglia, perchè nelle loro case d'or- 
dinario havvi la camerucciu per le granaglie , opportuna per le prime età dei bachi , la log- 
gia di sopra, e la starna da telai, o per la canapa, looghi assai convenienti pei bigini piò 
adulti . B mollo più acconcio darli a contadini anziché ■ bri scianti , i quali appena hanno, 
oltre la carina, una cameruccia ove dormono grandi e piccioli cella gallina, col gallo ce. 
Inoltre ne' giorni dì maggiori faccende pei bigatti , ira il far la foglia, tra il governarli , e 
il cambiarli di lello occorre un numero d' individui clic spesso si Irova in famiglie di co- 
loui, rarissime volle in quelle di giornalieri. Il conladino poi quando partecipa alla rendila 
de' gelsi del podere allogatogli , non li ha in uggia come quando vede altri coglierne il 
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frullo ; onde adopera modo nello sfogliarli , e se vogliasi, nel vangarli e concimarli, quan- 
do lavoro e concima il terreno adiacente. L' affidargli adunque i bachi non i soltanto utile, 

S. a Osservò il lltLuni essere una sola oncia di temutile per agni famiglia in genti- 
li raie troppa scarda per la Icnula da' coloni ( della Lombardia ) : ma la prcscrìiione de 
ti me notula si Tonda sul sistema di eolliuoiione <i mezzadria. IlispcltD alla collivaiionc 
o in grande , come po' lunghi ove le famiglie do' lavoratori , boari, ce-, sono riunite ili e- 

0 slesi edillcii , cascinali , ce, lanieri sempre ugualmente più prospero l' allevamento ri- 
ti slrello ad un'oncia sola per [amiglia , giucche anche in quesl' ultimo caso ciascuna di 

1 esse ha la sua Speciale abitazione, od eziandio più ri sire Ita di quella de' veri cutuui mei- 

fi. Nelle stanze prescelte facciansi finestre in ogni parete , feritoie e s/ogalui no' sot 
Citi u nel pavimento quando si possa , ancorché diano comunicazione ad altri umilienti , 
purché freschi, sani e senza canili adori. Sì muniscano tali aperture di sportelli, e rustici 
telai forniti di carie o di tele. Nello slamino più piccolo al piano supcriore, vòlto a levante 
o a mezzodì , si costruisca in un angolo il caminetto ossia calorifero indicato nella flg* I*. 

Lo Locca ove si fa fuoco, basta di pochi decìmetri quadrati : le pereti inclinale ed il 
gradino sotto, siano vuoti a modo cito per la linea punteggiala si obbia una corrente d'aria: 
la quale dall' esterno 11 e. introdotta , e riscaldandosi sorte dal foro A , anche pel richiamo 
d'aria determinalo dalla combustione. Questo cammello si facon multimi in coltello con 
lenuissima spesa, e coi) costrutto si svila il fumo, e si ollicue una corrente d' aria calda , 
onde rinnovasi quella dell' ambiente. 




7. A Schio ri mento della fio. (* ritengasi che l'introduzione dell'aria ( die lio perciò 
dello esterna) in 11, dee provenire da altro ambiente inferiore o laterale, ec. 

8. Perchè i coltivatori si persuadano, che non è lo spazio materiale occupalo dai bachi 
che esser dee sullicienle , ma lutto I" ambiente mol essere proporzionalo alla quantità to- 
tale de' medesimi , giove™ notare avere rilevalo i chimici Hbgiucit e IIeisit , in un lavoro 
classico sulle respirazione degli animali che i oociti respirando consumano a peso eguale 
Ionio ossigeno o principio vilalc dell'arili, guanlo un bue, un cavallo, ee. Si comprende, 
avuta ragione del volume : ma si dee intendere ancora che , per esempio, d' cslale un bue 
o un cavallo non regg creoli ci u in un auihicnle chiuso, il quale non fosse ampio abbastanza 
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da contenere quindici o verni volle il volume di queir animale. Dunque non li Iraseurino 
iroppo le prcacriiioni ricordale al § i, e si tenga ben presente, che la riunione d' enorme 
quantità di bachi in un solo locale, benché di capotila sufficiente, non cosi riesce a pro- 
sperità, comò quando lo Plesso numero di bachi fosse diviso in diversi luoghi con altret- 
tante ponioni di spaiio, tutte insieme equivalenti a qne! locale. 

9. Qualunque poi aia il locale, lo spaiio occupato dai graticci non sia mal in allena 
supcriore alla metà dell'allena dell'ambiente. Si procuri tutta la luce possibile, ma si evi- 
tino i raggi de! sole: quando i bachi sono adolli sì procuri ili aver luna l'aria possibile, e- 
scludcnilo soliamo 11 vento. 

■ I. — lurezzl nMwUI. 

10. Tutto il Castello co' cannicci (I) con assai modica spesa si compone ( sempre per 
un'oncia ) come segue : 



Cannicci ti. 18 a centesimi 13 Lir. il. 2 IO 

Bastoncelli ili piedi 3 e meno (mei. 1,40) M. 36 . . . » SO 

Un termometro i 1 60 

Uh peno di i once in quadro di retino o filondente . . » 10 

Carta senza colla (detta da banco) {logli 180) ... . » a » 

Piccolo telaio con relè di spago, |Fig. S). ...... ■ 80 



Totale. . L. 7 70 

Fig. J. 

Ed ecco fatta la spesa di primo impianto, che dura quanto si voglia , a riserva della 
caria: della quale bisogna rinnovare ogni anno la metà, scartando i fogli sciupali, e più 
sporchi, e lavare l'altra mela (da rinnovare nell'anno appresso) con liscivia di cenere e cal- 
ce, asciugandola al sole. I cannicci adoperali servono per lavori muratori: , o volendo usar- 
li di noovo, si espongono all'aria, all' acqua ed al sole per vari giorni, e si ripongono pel 
seguente anno. 

11. r. Il Usuisi leme che la lavatura dvllj carlu \ki?<:ì lii-iruggerla, lo che non avviene 
« quando si adoperi la qualità di carta sopra Indicala: l'aggiunta poi della calce alla cene- 
« re, coma si troverà sperimentandola, è sempre vantaggiosa. Il Cappa (Heperlorio del ito- 
li flaconi ti. o S. T. XIII, png. Siiti) inculca di riflularc la carta troppo floscia, sparsa di 
a peli, di odore disaggradevole massimo in seguito alla fregagione, come capace di efflu- 
ii vii mcDlici. Ma l'aiiono do' raggi solari cui venga esposta per alquanti giorni, dee loglic- 
■ re ogni timore. ■ 

12. Se però si fosse avuto cattivo successo, conviene rinnovar lutto e dar di bianco ai 
locali. 

13. Le figure Sei, indicano come i cannicci si pongano in opera. Con funi (presso i 
coloni si adoperano quelle usale per legare i fasci o manipoli del grano) si attaccano al tra- 



(1) Il Canniccio Bua die io ufo adersi eolla itn'iia, ri i fallii con sottili e lunghe 
palustri. 
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va della slama qualità cannicci disiami Tra laro o dal terreno SO eenllm.; la flg. 3 indica 
le Funi coi soli bastoncelli, e la flg. i indica II congegno compilo cioè coi cannicci dislesi 
su bastoncelli e [accomandali ai medesimi con legatura di vinco. Il (rollo doppio di fune 




presso alla soffllta deve Introdursi nel collo slaccalo di una bolligli». Con quesiti sempli- 
cissimo melodo non ti è altro a lemure di lupi, nè di formiche, ecc. I cannicci sono lunghi 
circa mclri 2,30, larghi la meli! circa; si collocano distesi, e cosi non essendovi sponde, l'a- 
ria a coniano de' bachi meglio si cambia: ami si rinnova col moto clic necessario meni e si 
comunica a un sistema cosi ondulatorio, nel dare la foglia, nel mutare i bigalli', ecc. Nel 
tempo del gran caldo con una piccola spinlo si fanno oscillare per alquanti minuti e si pro- 
cura cosi un'ulilo agilaiionc nell'aria più a contano dei Iclli e de' bachi. 

U. In ogni canniccio slauno IO fogli di caria (t per lungo e G per traverso) , ciascun 
foglio s'empie di bachi eccello due strisce in due loti (Fig. 5), ondo un foglio all'olirò si 



operlo. 




sovrappongo, e rimanga tulio ■fflnlorno mi'tiiiria ti! 
So I bachi prosperano, riempiono alla 
prima mula ca 
seconda id. 
terza id. più di 



15. Il Tmno'iiefro è assolutamente ti 
diri mano a mano. L'Igrometro è inulile quando non si ponga 
a dirittura sul lello dei bachi, il quale nella 5* eli è alle volle 
umidissimo, benché un igrometro appeso al muro non lo In " 

facile pei coloni l'indagare lo slato della carta ove i bachi posano; perche so molla floscia, 
indica umidirò, ed il contrario se ruvida c eonsistenlc. 

16. Se volete nn Igrometro adottale l'uso del sole: come dice il Boufcls c'esi l'hy- 
(rromelre dee campagne!: il torsi o no deliquescente, indica l'umido o il secco. 

17. « 11 Tisfcrometru pcrfeiìonalo dal Bbestj è strumento allo a misurare la secchezza 
ri c l'umiditi dell' aria : ne fo menzione poscia che fn ridono a semplicità convenevole , 6 
a quindi al utilissimo pretzo di due lire ; c perche il veggo commendalo dal Dosseh. {Gìor. 
i Aqt, tomo. Ven. Gen. 1851 ) e dal prof. Botter (Incorar/giani. 1852.). 

18. Un attrezzo da raccomandare, ovverossia do introdurre, sarebbe un sacco fallo di 
maglia (euon come isolili di Ida) da servire per raccogliere la foglia del gelso e traspor- 



rlo. 5. 
i. É più sicuro in 
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tarla ove accorti '. pi-i |nn:n dir -Ini i:liiu»;i in mi iacea, sviluppa calore eccessivo, non cerio 

vanteggio». 

No» ho credulo aggiungere iiidicaziune'di alcun Iti ne in [olia, perchè sempre più con- 
viulo clic IIOII titubasi fagliare Ij fu;; li a |:it le i;i:;:n:ii espcri; ,il § 21'. li IIilsimo-Cbivelli 
( nell'edizione 2* del suo Allev. de' bachi itasela, Milano 1850 , pag. 21 ) benché fallare 
ili celesta trine iumcnlu, dice che le foglio contenendo uh acido clic iftiacca il ferra, facil- 
mente i ili lei bordi «[ineriscono e disseccano. Qual prova adunque più diretta per aste' 

Fra gli utensili dei Giapponesi ò notevole ciucilo di due {liceali bastoncini con cui le- 
vano destramente i bachi e; u andò vogliono trasportarne alcuno: dico notevole perchè addi, 
mostra quanto sia rigoroso appo loro l' astenersi, comò lio insistilo ci § 26, dal toccare co].- 
le moni i m'esiti. Aggiungerò puro che nel paese di Orni usano scaffali sospesi semplicissi- 
mi , con metodo analogo al mio, di cai al g lì. 

■ II. Trmpcrnlura, i tuli Ini Jone. 

1S. Kfllle tre prime età de' bachi il termometro non discenda sotlo ai 15 gradi B.: nelle 
duo ultime potrà discendere ai li ed anche ai lì, non essendovi altro inconveniente clic 
il prolungare di qualche giorno la vita dei bacili ; giacché converrà Ioni somminislrare me- 
no Caglia, perchè l'appetito di essi scema collo scemare della temperatura. Per regola ge- 
nerale sari convenevole mantenerla fra i 15 e i 18 gradi : ancorché salisse ai 20 e gli oltre- 
passasse ( purché, in ispecic nella quinta età , vi sia libera ventinone e si aggiunga qual- 
che pasto intermedio nell'ore più calde )ì bachi compiranno più aol loci la moine i laro sta- 
di! di vita e riusciranno egualmente prosperi. 

Sì procuri sempre l' eccesso liuero dell'aria esterna , nè mai si escluda, in ispecìe io 
quei giorni e in quelle notti in cui P cria è quasi direbbesi ferma e soffocante. Comune- 
mente si ha troppo timore del caldo esterno, e eoi chiudere le imposte sperando di evitarlo, 
sì chiude nelle bigalliere il soffoco, che u l'eccidio de' filugelli. Si ritenga avvenire pe' me- 
desimi come per gli uomini ; questi infatti soffrono, e scnlono grave il respirare nell'estate, 
selrovansi io molli in un'ambiente non ventilala, ancorché il caldo non giungesse a 20 
gradi: invece all' ombra, nell'aperta campagna, hanno senso di diletto e di ristoro ancor- 
ché quivi il termometro segni 21 o2j gradi. Dunque aria sempre , e costante vcnlilaiione, 
quale si ottiene coli' aprire le finestre, porle, sfogatoi, ec. Se il sole, o il vento colpisse di- 
rettamente una parte de' cannicci, massime se i bachi sieno nelle epoche degli assopimenti 
g delle mule, basta ripararli con qualche altro canniccio in piedi appoggiato si medesimi. 
Nel caso d' intemperie si socchiudano le aperture dalla parlo onde potrebbe entrar vento , 
acqua, o gragnuola ed appena cessata la burrasca si riaprano. L'aria esterna è il primo bi- 
sogno de' bachi : perciò e ulile ripararli da intemperie , ma fatale sempre il tenerli chiusi. 
E se la stagiono fosse molto umida, basta tenerli rodi , sposso cambiar loro i Ietti con carta 
asciutta , e d' asciutto foglia nutrirli , perchè punto non soffrano : si puù anche accendere 
un po' di paglia nel cammello, eoe. 

20. Di suffumigi non parlo, perchè non ho trovalo olirò di buono che l'aria pura. 

21. Confermo questo mio dello comprendendovi anche i suffumigi di trementina {ben- 
ché designati dai G rea m-JIeb bulle e Hoeeit, e poscia encomiali dal Bonuuou ), non che 
tulli gli altri raccomandali, e lodali e lodanti da' presenti e futuri periodici. Se aveste vino 
in cui fosse veleno, potete egregiamente infondervi polvere che l'azione di quel veleno im- 
pedisca ed annulli: ma io non vi consìglierò mai di usare colai vino per vostra salubre be- 
vanda. Se l'aria contenga min-mi, t: il ri'chiale (ics penlj t ^fiuiiii[;i, i'imnne loro si po- 
trà elidere, ma l'aria dei loro elementi sarà sempre inquinala, onde assai inferiore ali'ji ia 
pura. Quindi egregiamente il cav. Domare, «y« conslammcnl de f air pur: giacché acr 
pabulum cilae, o meglio per volgare l'aria i mia della vila. 
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!2. a t soli suffumigi utili sono quelli falli con solfo od olito ne 1 locali; ma prima di ri- 
ti poni i bachi, e semprechù col tenerli opcrli sieno dileguali i esilili odori elio lasciano i 
t suffumigi medesimi. Si consideri lullavia quanto dico più sol lo al g 177 rispcllo all'uso 
» del fumo, proposto contro il calcino. » 

S3. Lo foglia pud essere di qualunque varietà Ji gelso, sia esso buItbIìco o innestalo, 
o delle Filippine, solto (re condizioni. Li prima c più importante è che sia buona , «le a 
dire di un bel iarde , serata, lucente c proceda da gel fu shio n rif-o.-liosn. La qua] salute 
e vigoria dei gelsi si olliene col lavorarli e concimarli a doserò, e col potarli modenllssi- 
mimeate secondo vuole l'cl.i e la condizione della piiall, proponi osando i rami alla forza 
del tronco, e nelle siepi, spalliere, e ceppale, anello alla disianza in cui sano tra loro e alla 
qualità pure della foglia prodalla. Spesse volte u» gelso minutissime foglie produce, per- 
chè iroppo Tornilo di fronde, ed I miracoli delle foglie grandissime sono dovuii al pio col 
numero di esso proporzionalmente sviluppato do un gelso palalo. Di quest'argomento del- 
la coltivazione di una pianta presso noi piantala e coltivala con cura nel primi anni, ed in 
appresso quasi trascurala e lasciala in balla di sa stessa è da far parola in altro opuscolo. 
La seconda condizione è che possibilmente si dia ai bachi per lulta la loro vita una slessa 
qualità di foglia. Si noli perù un'avvertenza omessa generalmente dai bacologi , relativa- 
mente alle due altre distinzioni del gelso, quella cioè del maschio (volg. mora) e della fem- 
mina (volg. moro, chiamandosi per maschio la pianta che porla frulli cioè le gelse, vale a 
dire precisamente oli' inverso). La femmina (moro), e la piò comune , il maschio ( mora ) 
sbuccia e completo lo sviluppo delle foglie assai più tardi. Ora queste deono sommi aislrar- 
si ai bachi con molla circospczione c riguardo, essendo più tenere e più appetite dai bigat- 
ti. La lena condiziono sta ncll'apprcslarc al baco più giovane la foglia delle piarne più gio- 
vani, e cosi al verme più adulto quelle delle piante più adulte e vigorose. 

21. Ho dello nel 1810 (Felsineo, Anno I, pag. 10) clic la prosperila del gelso è il ler- 
momelro di quella del baco: dopo 1 anni Io confermai ed oggi nuovamente il sostengo. 

" Il gelso cresciuto In terreno essai pingue, inneità 10 e potalo ogni anno con recisione 
di quasi lutli i rami, come si costuma nella Lombardia , nel Venelo ed in parie anche nel 
Piemonte, produce minor numero di foglie, ma mollo più ampie, più cariche di colore, più 
succose, inline non troppo convenevoli all' igiene del baco , siccome chiarisco più innanzi 
al 9 138. Da relazione del Bouaura di suo Viaggio inedilo nell'Asia Ninore , In quelle lo- 
calità il gelso coltivalo è il selvatico a piccole foglio, ed ivi non si manifestano le maialile 
tanto funeste al bacu in Europa.' Non dir* di sopprimere i gelsi innestali, di ri Ilo la re la fo- 
glia ampia c di verde cupo: ma raccomanderò di polare con discrezione , ogni Ire anni, ed 
in misura proporzionata alla grandezza e vigore della pianta. 

25. Si dee fogliar la fogliar Ho' primi giorni di vile del baco, gli si din quella prima 
fogliolina più tenera, che non ha ancor acquisela la consistenza e il color cupo che inani- 
fesla più lardi. Debbonsi cernere quei tenerissimi germogli clic hanno, per mo' d'esempio, 
eia pari a quella dell'insello. Da ciò lia luogo la disparità d'opinione Ira chi loda il lagliare 
la foglia minulamenic, e chi biasima questa operazione. Governando piccoli bachi, se non 
gli si diano quelle foglio No e cosi lenere, e si appresti loro quella più formala e consisten- 
te > i bachi mangiano la pagina o superficie di quella ohe hanno a coniano, non giungono 
a perforarla, e molli che sono sotto di essa vi rimangono, e v'inlrisliscono; lo che non av- 
viene se la foglia sia tagliala. Il tagliarla adunque fi soliamo un ripiego, e coli' apprestare 
le foglioline adattate alla tenera eli dei vermelli, si risparmia di tagliar lo foglio , cioè di 
ma immetterle e forse toglier loro il miglior pregio aprendo lo loro cellule ove sono i suc- 
chi più gradili e più utili all'animaletto. 



26. Sì dea dar la foi/lia fresca? Quondo si può, gioita sempre apprestar la foglia appe- 
na raccolta dal gelso, perche niun bruco al mondo nasce per mangiare foglio della pianta 
cui si confà, dopo slaccala ila 12 ere □ da 21, D'altronde la foglia per poco che stia In mas- 
sa, entra in qualche fermento, ancorché non sensibile esternamente. Basto raccoglierla sem- 
pre asciutta, ed asciutta in ispccic dalla rugiada. E come fanno adunque i bruchi negli al- 
beri a mangiarla senza rugiada ? Quando sono sulta pianta, la rugiada li colpisce essi pu- 
re, onde statinosi rannicchiali ed immobili sema cibo, appunto litichi! l'acqua o la rugiada 
non sono evaporale. Tallitoti! por timore di non doterò raccoglierla bagnala, il prudente 
bacoiilo di spesso farà la toglia la sera pel mattino e cosi di seguilo, avvertendo Bempre che 
più dossa t fresca, meno È malmenata e meglio i bachi la divorano. 

27. <t 11 prof. Cure™ ( Bull. Aerar. 10 Itu/Iio fSjf ) non approvo il precetto di dare la 
ci foglia fresca , da me appoggialo colla ragiono che nello stalo naturale i bachi non po- 
li Ircbbonla mangiare altrimenti. Ne trarrebbe di conseguenti elio allora converrebbe la- 
ti sciar crescere i gelsi nelle condizioni naturali, cioè non innestarli. Sema menzionare che 
u il Euuvjts, per tacere di molli altri insigni bacologi, opino sempre assai migliore la fo- 
li glia del gelso selvatico che non quella dell 'innesta lo, io non so comprendere in quol mo 
u do possa meritar censura di ricorrere alla itila nalurale del baco per dedurne '/nella 

0 arliflctaie. Il confronto de' miglioramenti che si cercano in Inghilterra nei bovi ed altri 
u animali indigeni, non s'attaglia con delicatissimi esseri esolici, dai quali poi l' eBperien- 
u za quotidiana ne insegna ritrarsi tanto miglior provento serico, quanto più l'o ni ma luce io 
a produttore visse prospera vita. Anche V Assoeiazitme agraria «emonlese nello suo n'or- 
li me per l'alleo a moni o de' bachi da seta, le deriva sempre dallo alesso principio, che le 

1 condizioni del viver artificiale si scostino, quanto meno si può, da quelle che godrebbo- 
« ro nello stalo Dolorale. Infine valgono lo parole del mio egregia maestro prof. Coarti , 
li piò sotto ( al S 131 ) riportate ». 

È da mondare la foglia? Sarebbe utile, quando si facesse a dovere , nè stringendo, 
nè stropicciando, nè ammostando la faglia : somministrala ben monda verrebbe tutta man- 
giala e ì bechi farebbero minor letto. I picciuoli però, i picciolissimi ramicclli legnosi fan- 
noehe li faglia slia più soffice , i bachi non la calpcslino, e possono roderla per ogni verso: 
inoltre mantengono Io stesso letto più sollevalo ed i vernicili meno a coniano dei propri 
escrementi. Ogni pratico bigaltaio avrì veduto come 1 bachi si trasportano volomieri allo 
estremità de' rametti e peduncoli , respirando uno strato d' aria sempre più puro di quello 
ove giacciono. 

29. Ilavvi nondimeno una motuialura necessario, indispensabile, ed è quella di levare 
lo foglie gialle, annerile o eorrotle , quelle minutissime cosi delle Dolio (1) , ovvero assa- 
lile dal meliumc , ossia da quella specie d'umidita glutinosa e ilolcigna che alcuna lol- 
la le intonaca : nel qual ultimo coso, per adoperarle, sarebbe necessario lavorio. Se la fo- 
glio Tosse offesa da seccume o macchio non è lodevole farne uso, che somministrandola in 
doso abbondante al baco, affinchè possa nutrirsi della sola parto sana ; altrimenti ncile e- 
poche di maggior Torneila. , inghictle anche porzione della secca e macchiata. 

30. Slama per Io foglia. Non si tenga mai in cantine umide : basta riporlo in un an- 
golo qualunque, purché fresco ed asciutto, sopra qualche canniccio, sollevala, nè mai più 
alla di mezzo piede , ossia 20 centimetri, 

31. Fate questa esperienza come suole il chiariss. prof. Cihtù nelle sue lezioni di chi- 
mica. Nei vasi AcB riponete foglie fino a due terzi di ogni recipiente e cbiudelele; lascia- 
le il vaso B esposto olla luce, collocale il vaso A nelle tenebre. Dopo venti o trenta ore im- 
mergale destramente, disposto come indica la figura, un Ilio di Terrò con cerino acceso en- 
tro 1' aria del vaso B, e lo vedrete vieppiù risplendere, menlre si spegnerà nel vaso A. Lo 

,1) tu picmontfM marinai*. 
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die significa clic sii' oscuro la foglia prendo, o alla luco rifiuta l' ossigeno. In altri termini, 
la luce agisce potentemente a segno che il tener la foglia in luoghi oscuri , come sarebbe 
nelle cantine, e di più grave pericolo clic non si crede. 



Fig. 5. 

Ilo insistito su quest' argomento perchè il Di lsi bio-Crivelli nel suo citalo libro ( il' al- 
tronde assai meritevole dell' encomio fattone dal limisi , giudico ben competente ) pre- 
scrive a pag. 11 elio il locale della foglia a sia sotterraneo, fresco da potersi ben chiudere 
« acciò non entri che la luce bastante a deporlo , smoverla e mondarla a. Io invece fo sli- 
ma cho non debbo mai riporsi in luogo oscuro per molle ragioni ; in ispceio perchè le te- 
nebro favoriscono lo sviluppo delle muffe , genia cui appartiene la botrylii* tassiana, fun- 
go famoso per essere so non lo causo primo , cono una mollo influente nella malattia del 
calcino. 

32. Quanto più corre umida la stagione, tanto maggiormente si dee curare di dar fo- 
glia bene oscillila. Se i bachi sono nelle prime eli, si tagliano alcune fronde senio defor- 
mare le piante in cui si recidono, ed esposto in una loggia v e olii aio o sotto un panico, sì 
asciugano in poche ore. Ma quando occorro molla foglia neh' eia successive , si distenda 
sopra pavimenti asciutti e netti , in sottile strato , c più volte si rimuova , cambiandole po- 
sto; può servire utilmente qualche lenzuolo nello di bucalo per asciugarla più presto av- 
venendo esser incomodo e non nocivo ai bachi 1' aspettare che la foglia s' asciughi , peri- 
coloso sempre 11 dargliela bagnala. 



33. Per regola generalo si dovrebbero doro posti sempre legerìinmt di foglia ai bi- 
gatti , replicandoli appena che l' han terminala. Nei giorni di massimo appetito mangereb- 
bero di continuo. Ma perche non si pud stabilirò una regola, che non sarebbe eseguila , si 
curi almeno di dare sci pflsli al giorno, allo incirca nelle ore seguenti: All'i, alle 8 e alte 
11 antimeridiane, ed alle 2, alle 6 e alle IO pomeridiane ; o a regola de' coloni, il I" pa- 
sto all' alba, il 2° nell'oro di colazione, il 3° prima di mezzodì, il *• dopo il loro pranzo, 
il li" dopo il tramonto e l'ultimo dopo cena. Coprano con foglio distese possibilmente l'uno 
presso V altra ì bachi , e s' o" finiscono di mangiarle in mano di moia' ora si replichi il 

3". Conviene- raccomandare ai coloni l' esempio dei più bravi bifolchi i quali per go- 
vernare i bovi non donno loro un fascio d' erba per ogni pasto, ma gllel' apprestano poco 
per vollo a seconda ohe la consumano. Dunque la mano sia sempre scorsa, ma frequente, 
c non sfa avara di posti lotcrmedii nei giorni di voracità. 

33. In ogni pasto la foglia si distribuisca sempre in eguale maniera, perche crescendo 
lo spano occupalo, pcrciù cresce in proporzione la quintili della foglia distribuita : le ec- 
cezioni a questa regolo sono indicate nei casi speciali ad ogni eli de' bachi. 

Enciclopedia larario —Voi. IH. « 



Pa' bigatti provenienti da un' oncia , una solo Janna può tare la foglia ed e! 
ogni cura necessaria Duo alla terza età : In seguilo ha bisogno di olirà persona per fare la 
foglia, e nel!' ultimo periodo, dopo la dormila della grana , occorrono almeno due danne 
di continuo, olire una tereo persona che faccia Io foglia. È da raccomandare estrema pu- 
lizia, la maggiore delicatezza peli' eseguire i lavori, l' ciliare rumori, canili odori, d'e- 
salta osservanza del prescritto metodo, dimenticando i vecchi pregiudizi e lo cattile pra- 
tiche di brancicare tulio il giorno i bigatti , i quali sono qualsiasi pretesto non si dovreb- 
bero mai toccare, felle oro calde non si faccia a Ho II amen lo di persone ; ne' lempi piovosi 
non entrino oggetti ni persone bagnale. 

NORME SPECIALI PER OGNI ETÀ DEI BACHI 

35. Per uso generale, i bacologi chiamano old del baco, «noi diremo stadio, il perio- 
do di vita corrispondente ad ogni mutamento o trasform aziono dell' insello , il cui alleva- 
rne al d e governo considereremo distinto nei seguenti paragrafi: 

I. /ncuoozione, a sviluppo dell'embrione. 

II. Promesse comuni alle cinque prime eli. 

III. Prima eia — Stadio dalla nascila alla primo mula. 

IV. Seconda eia — Dalla prima mula alla seconda. 

V. Terza eia — Dalla seconda alla lena mule. 

VI. Citarla ehi — Dalla terza mula alla quirla. 

VII. Bosco — Sua disposizione e impiego dei letti. 

Vili. Quinta ehi — Dalla dormila della grossa, o quieti muta, Uno «111 cosi della ma- 



xi I. Conservazione della semente. 

XIII. Allenamenti autunnali, diversi, ecc. 

XIV. Turale (etniche. 

XV. Conchiusione. — Sperimenti da fare pel calcino. — Soffocamento delle cr 



38. Supponiamo che il proprietario da scelli bozzoli, provenienti da bachi riusciti pro- 
' ipcramente, abbia oltenula la semente. Pel modn che verrà deaerino nell'ullimo stadio, es- 
sa era siala depositata in tanti Fogli di caria (da banco) ove avrà riposte cento farfalle per 
ciascun foglio, le quali vi avranno depositali i2 a iS mila ovicini. Ai primi di aprilo esami- 
nali questi Togli, si raschiano con un temperino lutti gli otuncoli gialli e rossicci , e tulli 
qoelli in somma che non hannn quel colore cinereo vìvo, c quella lieve concavità , cho a- 
ver deve la buona semenza. Eseguito qucslo scarto, rimarranno sempre nel foglio di caria 
da 3S a JO mila ovuncoli, corrispondenti ad un'oncia di semente. Ho trovalo che per for- 
mare un'oncia di semente (chilogr. 0,03) , se si traili di bachi della rana grossa, conosciu- 
ta sono nome di Jfeidola o Romagnola, ne occorrono circa 31 mila, e dell* pia piccola, si- 
no, presso a «Ornila. Siccome poi si Ira scuro no i primi e gli ultimi nati, e parie non nasco- 
no, considero per medio 36,000 bachi corrispondere ad un'oncia di seme. 
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* Per eonslalare la buona qnalilà della semente , il miglior parlilo sembrj quello ili 
conoscerne la dentili ed il peso assoluto : gli uoilcini da preferire per udì medesima ral- 
la di bachi sodo quelli dolali di maggiore peso specifico. Quanto el peso assoluto, la Cam- 
missione speciale de II 'Accademia di Francia offre questi termini. Se per avere I grammo 
(circa il trentesimo d'un'oncla) di semente di data rana occorrono 1250 uovicini fecondi in 
buono stato, ne abbisognano almeno 1330 quando essi sono mal fecondali , e più di 1100 
se punto non fecondali. 

i Replicherò sempre che il mal successo di molli dipende dallo affrettarsi soverchio 
n nel far nascere la semenza dei bachi. Teme-sì il caldo e non vuoisi aver bigatti a giorni 
a di calore più ardente, perche si prende il granchio di confondere il calore salubre del 
i bai cielo italiano eoi soffoco metilico d'una bigalliera improvvidamente convertila In Car- 
li cere del selifero insello, per servirgli alla fin Une di sepolcro. Senta caldo l' Insettuccio 
o non si svolgo dalf ora, non vive prospera vita nella sua infamia , e senza caldo non sa 
n compiere la sua cellelta di seta. Perchè far nascere i bigatti quando il freddo non ha di- 
ti loggiato ancora del lutto? Io posso accertare da propria sperienia, e ciascuno 11 pub da 
ri sò vcriGcare, che i bachi nati nel primi giorni di maggio raggiungono sempre quelli nati 
n anco ai 20 o 25 d'aprile, d 

39. Se il possidente fa nascere egli (Ulta la semente, ripone i delti fogli, corrisponden- 
ti ad altrettante once, uclta cameretta fornita del caminetto già descritto, e vi porla grada- 
tamente la temperatura a circa U gr. Presso ogni foglio di ovuncoli sono disposti quattro 
fogli vuoti segnili 1, 2, 3 e i. Nei 5 ultimi giorni di aprile, o nei 5 primi di moggio (secon- 
do che la messa del gelso è più o meno precoce) aumentando il calore di un grado circa 
per giorno, si porla verso il SO, al qua I grado si conserva dorante la nascila. 

A poco a poco gii oviciiii acquistano un colore più chiaro e biancastro, il vernicilo 
entro vi si distingue anche senza lente, si sentono crepitare gli ovuncoli, c veggonsi nasce- 
re alcuni bachi delti fioroni. 1 quali, quando si (ratta di un solo foglio ossia oncia di se- 
menza, da molli non si curano; ma quandi) si abbiano 10 o più oncie, si raccolgano e sial- 
levino, non essendo ragione sulllcienle per gettarli via, perchè più solleciti a nascere. An- 
che presso i coloni trovo utile allevarli, perchè sono una piccala scorta , la qualo vi può 
avvertire di qualche errore commesso, precedendo gli altri nelle loro mule , e pei meno 
pratici è una piccola vanguardia che serve di molla luce. 

Nel giorno appresso si fa venire alcuno delle famiglie cui sì devono distribuire i bachi 
affinchè aiuti a disporre tenerissime foglio] ine di gelso Balle carie ove nascono , ed a rac- 
cogliere, appena vi sono salili, 1 verme-Iti. 1 quali in quella prima manina dìspoagonsi per 
agni partita nei fogli marcali num. 1, lasciandovi libero un quano di spatio per riporre in 
un angolo quei pochi che nascono nel lardi. Ne! di vegnente altri individui d'altre famiglie 
concorrono a raccogliere c disporro similmente nei fogli segnali num. 2 1 bachi nati nei 
secondo giorno, e cosi ne' fogli Sci quelli nati nel terzo e nel quarto, pochi rimanendo- 
ne di poi a nascere, i quali non si curano quando non siano in quanlilj ri 11 umilile. 

40. Avvertenza. 1 bachi impiegano qualche giorno di più a nascerò nelle carte , per- 
chè realmente nascono per la temperatura dell'ambiente; mentre se la semema è in sac- 
chetti, gli ovuncoli al centro di essi sono soggetti a un calore mollo più forte, pel riscalda- 
mento che a vicenda si comunicano. Se la stagiono fosse soverchi amen le secca, si bagni 
alquanto il pavimento, corno si pratica volendo scoparlo. 

11. Chi avesse le ova dislaccale , te riponga , oncia per oncia , in lauti quadratili di 
caria di oucie 5 per lato ( cent, quodr. 250 ) coi lembi ripiegali, Dssandoti sopra un pezzo 
di filondente o retino (Fig, 7 ). Entro li si ripongono dislesi gli omuncoli, e per quei fori 
minuti passano i bacherozzoli appena nati : nel reslo si adopera come sopra. 

12. Quando si voglia consegnare la semente ai coloni f si Taccia, dopo averla tenuta 
nella camera calda fino a 18, o 20 gradi. Se non hanno stanzino e cammello suflicicnlo per 
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avere un calore di 20 gradi, ripongano il foglio di oiuneoli , o la carlina col /Uondenia so- 
praindicata , contenente i medesimi , entro un setaccio grande da farina , collocandola sul 
velo di esso, o coprendolo con un peno dì la Da con accanto il 
termometro, 11 setaccio si ripone sopra uno scannello o scranna 
rovesciala , riponendovi sotto una leggbia di (erra con brace co- 
perte da cenerò , alzandola più o meno, secondo il bisogno, col 
porvi sotto qualche mattone. Il setaccio si tiene coperto; ma si 
raccomandi l'osservare di frequente il termometro , nel quale 
si fa un bel segnale al grado 20 o con un cordoncino o coli' in- 
Fig. 1. cbiostro , perchè la donna bigattiera possa bene distinguerlo. 

•Il Senatore Avdifueuoi consiglia di riporre la semente in un costellino da tenere ap- 
peso in una stalle calda : in questo caso conviene riguardarsi da stalla che Tosse troppo u- 
mida,e non esporre il costellino alla corrente d'aria derivante dalla porla, in questa sta- 
gione aperta di spesso , sortendo le bestie pel pascolo , o per abbeverarlo , o pei campestri 




*3. Le conladino staccano lo omdeltc stropicciandole , schiacciandone parecchie, ce, 
poi le si caccianle in seno a una temperatura di 30, e 35 gradi : questo non 6 covare, 6 se- 
micuocere la semente dei bachi , la quale e chiusa in un sacchcltino ove si rimescolano 
uovi , gusohi, fogliolinc e bacherozzoli tuli:) insil ine. Onde poi tante sinistre conseguenze 
che un conladino trionfa quando ha cento libbre (36 eliti.) di filugello da quallro stuoie di 
big;. Hi , procedenti , a suo dire , da rjuallru ditali di semente , che in fallo sono più di 60 
:h:Ie in vicini I dai quali calcolaci) sullanto due terzi clic andassero a buona fine, ovrebbo 
dovuto ricavare almeno il doppio di filugelli. 

II.— 1'romrv.t- vomirai per le S prime ctii 

ii. Eguaglianza dei Cachi. Questa eguaglianza è d'uopo consonarla ncgl' individui dì 
ogni foglio di corta, quando sono piccoli, e d'ogni graticcio, o rogliom dire canniccio, quan- 
do sono piii adulti. Ma il prclcndcre di fare stentare il cibo a quelli nati primi , porcili as- 
pettino gli ultimi, non 6 buona regola ; ed in pratica l'aver i bigatti d' un'oncia, dei quali 
quelli d' un foglio, o d'uno o più cannicci domano, come dicesi, oggi , altri domani c cosi 
di seguito, ronde più Llislrilmile t'J ann uii ti; l'uri: necessario. In impecio quando sono al- 
l' epoca detta di ma tura: ione, cioi quella in cui si dispongono a formare i bozzoli, l'aver- 
li , come dlrcbbcsl , in iscala , riesce comodissimo. 

i'i. Collocatone fora. Molli prescrivono di collocare i bachi , quando si raccolgono , 

0 si mutano, in tante strisce in mezzo ai graticci , dando poi la foglia in modo che succes- 
sivamente s' allarghino e vengano ad occupare lo spazio assegnalo: di tal guisa operando, 

1 bachi nel lembo di esso strisce sarebbero meglio alimentali degli altri, e potrebbe nuo- 
cersi alla eguaglianza, l'rescrivono pure di porre i bacili su tavolette , e da queste versarti 
nel luogo destinalo, lo invece colloco il foglio { Fìg. 5 ) di cario sul telaio a relè di ano a 
di spago, indicalo dalla ligura 2 , e sulla caria dispongo lo foglie o germogli carichi di ba- 
chi a modo di lasciare fra di essi piccoli spazi moti, ove distribuisco poi la foglia nel pri- 
mo pasto successivo : dal telaio levo la caria, e la colloco sul canniccio : ben inteso di la- 
sciar due lembi della caria vuoti ( Vig. S) , perchè i fogli si possano I' uno all' altro so- 
vrapporre. 

16. Mutamento dei Ietti (1). Quando occorre di sotlrarre ì Itili dai bigatti , si distri- 

,!)]„ piemontese Ci™. 
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buiscou» loro Toglie munile di picciuolo o gambo, onero ramoscelli, c si opero come e del- 
lo per la loro collocazione. Le carie coi leni rimaste sema blgalli si portano allrove , co- 
rno si dirà parlando dell'uso dei Itili. Qualche valla se !e bigalfaie sono paco il esl re o s gar- 
bale, giova l'usa di meni logli di cario con collo, traforali da buchi spessi e proporzio- 
nati olla grossezza dei bachi in ogni eli. il mezzo foglio si colloca leggermente sui bigat- 
ti , vi si distribuisce discretissima quantità di foglia ed essi presto vi salgano sopra ; allora 
si piglia il mezzo foglio e si colloca tal quale suila carta dislesa nel canniccio assegnato. 
So si adoperano fogli intieri , la pratica riesce racn bene ; È sempre perù meglio che toc- 
care i bachi colle mani , qualunque Eia la loro grandezza. 

47. Assopimenti. L'assopimento o domila dei bachi può durare normalmente 1G ed 
anche 2-1 ore. Quando se no veggono malli assopiti, si Intano io /balie, cioè se ne distri- 
buiscono oic scorgonsi bigatti ancor desìi, i quali vi si attaccano , od allora si levano con 
quelle foglie, e si pongono insieme a quelli nati un giorno dopa. Appena si veggono molti 
bachi desìi , cioè che hanno compila la loro mula , si spargono foglie munite di picciuolo, 
o piccoli ramoscelli fogliasi , e destramente si collochino , come è dello sopra pel mula- 
menti ili letto. Dopa parecchie ore si vedrò in quegli stessi fogli di caria il reslo ile' bachi 
desìi , c si opererà nella stessa guisa. In questo modo senza far digiunare i più solleciti 
( che sona sempre^ migliori ) , basta ogni valla riunire quelli desti nello medesime ore. 
Spesso avviene che gli ultimi letali dalla partila de' nati nel primo giorno, si accompa- 
gnano cai primi desìi fra I nati nel secondo giamo, c via discorrendo. 

48. Quando il filugello opera lo sue mule, esige i maggiori riguardi ; bisogna guaren- 
tirlo da scosse, da colpi d' aria, da gravi sbilanci di temperatura. 

49. Tolti i baebi dopo una mula dal toro letto, so questa appare come velalo da una 
specie di ragnatela, la quale 6 composta de' fili di seta co' quali i vcrmclU attaccano la 
vecchia pelle all'intorno, sarà buon presagio di prosperilà.Se perù quella ragnatele, fosse 
malta lilla, puù dare sospetto cheibacbi siano troppo Bui essi pure, ed umido il loro Iella 
e l'ambiente (1). 



SO. nel collocare 1 bigatti , massime piccini , ho veduti de' contadini tenerli ammon- 
ticchiali a diversi strali; nel mutarli dal letto li pigliano colle mani quando sono adulti co- 
me se fossero di leguo: negli assopimenti non fanno che aggiugnere foglia inutilmente e 
con incomodo dc'bigatli assopiti; ma con lutti i loro brancicameli! , di ire anelli o dilati, 
che sono poi nel [alto più di quattro di semente, cantano glorio quandu ricavano 13 libbre 
o 20 etili, di bozzoli ; dunque da un'oncia e un terzo abbondatile di semente, cioè da più 
di 50 mila bachi, circa 14 o 1!i mila fanno il bozzolo; e gli altri 33 mila? meli storpiali fra 
ì lclli, e metà nel gena delle galline 1 



(1)11 Lamtrmdiini questo consigliapcr conoscere se la slama sia troppo umida: Prende- 
te una parie di sai comune [raschino bene al fuoco) pcr.ts, un'oncia, e diciotlo parti eguali, 
per C9., diciolfoiiru d'aniiia; e sciogliete bene ucl!' acqua il sale, scalducciandolo se occorre. 
Nella mistura tuliaic una stridio ili card su-.niie ordinaria, non lauto mollilo e di color bigio. 
Non la tullalc del tulio, uni [j.i-inlcni; in cima un \vi.zr, clic cen e ji.jL a far ficcare la parte 
immillala. Lanciali' rnsriugarc.... Se l'umidità della slama, io cui porterete la striscia arciul- 
U, è soverchia pei barbi, si udii inumidirsi e cambiar colore la striscia Leila parie che fu 
immersa ne li' acqua salata. 
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Fig. 8. 

51. Quando L bachi nascono.se presentano un colore castagno carico, è segno dì buona 
emersione; msle.se neri o russi. 11 meiiodro dovendo portarli allo sua caso , disponga i 
Togli ove sono in un canestro a pareli alle, ponendoli uno sopra l'altro , ma sostenuti a di- 
sta ma fra loro mediante bacchettine infilale nelle pareli del canestro, il quale porterò en- 
tro un pannolino, come farebbe 11 coppo di latte o un piallo di fragole. Deporrà il H. t dei 
bachi nati nel primo giorno sul canniccio Inferiore, il 2 nell'altro, e cosi di seguito. 

52. Somministrerò la foglia sempre tenera, monda ed in pochissima quantità, secondo 
le norme del § 25, e se non è tenera 6 d'uopo tagliarla (£ 25). Pie! quarto giorno, compre- 
so quello della nascile, dovrà cambiarli dal letto, come è dello al § 16, a collocarli In fo- 
gli N. S (i quali non riescono pieni del tutto, ed equivalgono, valutali in ragion d'aree, sol- 
tanto come6pieni). 

53. La temperatura si procuri non minore di tS gradi, e meglio gioverà se di IS a 20. 
5i. Quel colore carico dc'bacbi appena nati , deriva dai peli di cui il loro corpo èco. 

peno , avendo in realtà la pelle di colore biancastro , col muso nero e lucente. Nel terzo 
giorno l'appetito cresce, la testa del baco s'imbianca, il colore del corpo si accosta a quello 
di nocciuola. Nel quarto comincia a mostrarsi giallognolo lmdo,c nel quinto l'appetito sce 
ma, e alla fine del sesto {compreso quello della nascila) si posano, cioè dormono della pri- 
ma, e guardandoli contro ella luce sembrano quasi come di cera pagliata trasparente. liei 
maggiore sviluppo di questo stadio il filugello è grande come nella figura 8. 

55. In tutta quest' clà non si consumano più di libbre 12, ocliil. 3,50 di foglia nelle, 
per oncia. 

unsi ai dcist' ni. 

56. In un piccolo cesto ripongono i conladini i vernicili affastellali fra 5 o 6 strali di 
foglia^ delle quale ne somministrano tre volte più del necessario, ond'ene disseccasi, e ì 
piccoli vermi starinovi sotto sema più poterla perforare ; quindi ne muoiono infiniti, ridotti 
quasi impercettibili, a modo che la più porte di chi li governa non se ne accorge. 



*ig. 9. 

51. Questa età si compie in un giorno meno dello prima, e il baco suole assopirsi al 
principio del seslo giorno. Appena levato delle prima , ho il capo bianchiccio, il corpo di 
colore bigio scuro, che sempre si fa più chiaro, sin che da ultimo diventa d' un bianco ce- 
nericcio , appena tirante al giallo , c si scorgono nel dorso te due lineette curve foggiale 
come ( ) : la sua lunghcizo cresce Uno a quella indicata nello figura 9, e il suo peso quasi 
sei volle più della prima età. Quando è assopito sembra diafano. 

58. Appena levali dalla prima mula si collocano inl2 fogli; nel terrò giorno si mutano 
collocandoli in 16. In questo periodo consumanti circa libbre S6 o obli. 10 foglia nella. 

59. Sempre tenuti troppo filli : in quest' epoca non nonno riguardo a raccoglier foglia 



bagnila da nebbia, da rugiada ( frequente c persistente in quest'epoca) o da pioggia, e ne 
danno sempre due Tolta più del bisogno. 

v. - Iena rih 

■ " 1 .■ 

Fig. Ì0. 

60. Dura sette giorni ci rea. Appena soniti dall' assopimento secondo, si mostrano di un 
bianco perlaio, eccello i bacbi neri, che mani Tesi a osi come ligrali. In lullo questo periodo 
chiariscono sempre di colore Ano al terzo assopimento , dai cotoni conosciuto per dormita 
bianca. Raddoppiano in lunghezza e quadruplicano in peso a confronto dell' età prece- 
dente. Il loro maggioro sviluppo ù rappresentalo dalla figura 10. 

61. Si collocano appena lettoli, in fogli di caria Pi. 2f, c net quarto glomo si mutano 
(5 *G) disponendoli in Togli 32 , a 36. Quando la stagione corre umidi , o regnano molle 
nebbie, si detono mutare nel lena giorno, disponendoli in fogli 30, ed un' atira tolta nel 
quinto collocandoli in Togli 36. 

62. La foglili consumata in quest'età ascende a libbre 90 o cbil. 32. 

Nelle due prime età ha per costume di nutrirli con foglia ricalata da apoitonalure di 
gelseti! giovani, di vivai, geni da levare nelle siepi di moro, ecc. Non si può inoltre abba- 
stanza raccomandare di non raccoglierla di buon mallino, nè dopo il tramonto del sole , 
massime quando regnano nebbie, rugiada, umidita. Se perù la stagione fosse molto secca, 
e lo sviluppo de' gelsi molto avanzalo, converrebbe astenersi dal raccoglierla nelle ore 
prossime al mezzogiorno. 

63. La temperatura, non Isceml dai 14 gradi, nè oltrepassi li 19: ae la temperatura e- 
sterna sta entro questi limili , si lenga spalancata ogni finestra , massime correndo bella 
stagione. 

61. Avvertenza. Il prudente bacofllo dovrebbe alla fine di quest'eli coniare i suoi bi- 
gatti; se, per esempio, li ba disposti in N. 36 fogli con Dna certa uniformità di distrlbuzio- 
ne, in pochi minuti potrà numerare se ti sono mille bachi in uno di essi che non sia nè il 
più, nè il meno carico di bigatti ; se avrà raggiunto questo numero , può essere contento 
del loro alleiamenlo Uno a quest'epoca, e sperar bene dell'allenire. 



65. 1 conladini cominciano a far man bassa su) poteri gelsi ; Tanno la foglia non nelle 
ore opportune (} 62), ma in quelle che loro accomodano , e nella domenica tanno a rac- 
coglierne, a Dio piacendo, per quasi tutta la settimana; quindi il tenerla ammassala, il ri- 
scaldarsi di essa, il guastarsene una parte, alterandosi l' olirà , con grate pregiudizio dei 
bigatti die la mangiano. So I possidenti vogliono. conoscere il fallo loro, proibiscano di 
gettare I letti nella concimaia, e li facciano portare in un solaio presso al letto .riponendoli 
distesi e facendoli rimuovere, altrimenti fermentano prontamente. Tulli i letli di questa 
eli non dovrebbero pesare più di 30 a 35 libbre , ossia 10 a 1* chil. ; lutto il di pia è fo- 
glia sprecala. Infine è da notare che ì bigatti acquistano in quasi' epoca molla forza nei 
piedi membranosi posleriori, e volonlieri s'avtiiicchiano a ciò che toccano. Da ciù è facile 
arguire quanto godano della pratica dei conladini, i quali appunto da quest'età comincia- 
no a pigliarli di continuo a dirittura colle mani ! 
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rig. ». 

66. Questo stadio ili vita dura scile , c sposso olio Giorni. Appena desti dolio lena 
domilo (come in lolle l' olire), mostrano per alcune ore uno sialo ili debolezza , Blando 
Immobili finché la loro nuota pelle delicatissimo, ed il muso in i specie, non si sono con- 

i 11 anonc dell' aria. Poscia acquistano vigore , cercano tn foglie , perdono quel 
primo brullo colore alcun poco rossiccio elio avevano al sortir della muta , c s' imbiancano 
ogni gioruo sempre più. Si distingue Lenissimo se benne mangialo dal colore verdognolo 
do' loro anelli. Crescono in questo stadio di vita fino alla grandezza indicala nella figura 
II, oio n'é disegnalo uno al vero, perché ilbacofilo possa conrronlarli.Quando Irovi I suoi 
bìgalli sensibilmente uguali a quelli disegnali {ameno Clio non si trattasse della razza in- 
diano della de' irewilini) potrà augurare di prospero successo. 

67. -Si prosegua sempre o distribuire la foglia nella maniera Indicala al S Jl e seguen- 
ti : per un'oncia ne occorrono oll'incirca nel primo giorno chil. G, nel secondo chil.13, nel 
lena chil. 20, nel quarlo chil. 20, nel quinto scema pappatilo, c bastano chil. 12, od in se- 
guilo altri chil. 6 circa fino al completo assopimento, nolo volgarmente sotto l' indicazione 
di dormila delia grossa. Queste perù non sono che approssimative indicazioni, perché se 
per esempio nel quarlo giorno la temperatura fosso di soli li gradi , mangerebbero meno 
di chil. 20 , ed assai più se fosso di gradi 18 o £0. Conviene regolarsi secondo che più o 
mcn prcslo io consumano, come s'È giù dichiaralo. 

68. Si doono evitare i codivi allori, cosi abbia m dello al § fi, e qui lo ripetiamo, non 
perché come semplici odori siasi potuto conoscere che loro nuocano,nvendo fallo lo slesso 
«aipi|)/i£ sperienze in contrario: ma perché gli odori cui sarebbero soggetti nelle case co- 
loniche, ponno solo derivare da vapori ed esalazioni di concimaie, lmmondezic,ocquc sta- 
gnanti, ecc., c massimo in tempo di caldo sarebbero o temersene coltivo conseguenze. Pel 
qiial rillesso é sempre miglior consiglio fare i mutamenti di letti nelle ora fresche, c que- 
sti letti portar fuori subilo dall'ambiente insieme coi fogli di caria in cui stanno, per soleg- 
giarli prima di servirsene di nuovo. 

69. Appena levali dal terzo asso pimento, si collocano in IS fogli circa, e nel principio 
del quarlo giorno di questa eia si mulono disponendoli in fogli 72. So la stagione fosse 
mollo umida, & vantaggioso «aitarli nel terzo giorno ponendoli in CO fogli, e poscia un'al- 
tra volta nel quinto collocandoli in fogli St. 

70. Non si abbia timore del freddo : basta over sempre cura delle condizioni naturali 
dei bachi , che sono V aver cibo ed aria, o lo slaro il meno possibile o conlollo dei loro e- 
scremenli , e peggio di leni fcrmenloll. 

Vll-Bo.ro . 

71. A disegno dopo lo quarlo eli descriviamo la maniera di fare 11 bosco (/roseola) , 
benché non abbia a porsi in opera che dormile la quinta , affinché il bocofilo prepari sol- 
lecito il miglior materiale per Carlo , cioè steli secchi naturali di colza , di cui occorrono 
(per un'oncia di semente) circa trecento cinquanta piante, bene scosse dagli arami de' bac- 
celloni e dalle minute estremità. 

lì. Quando i bachi si ululano la terza volta, come si vedrà nel seguente paragrafo , i 
fogli di caria più non dispongami sul canniccio a modo che l'un l'olirò si sovrappongono, 



Google 



uuruun Militai Di MT1 377 
ii distami nieu' onda (ceni. 2) fra loro, come indica il canniccio inferiore nello flg. lì. 
Slmilmente ti oppia nel quarto niiifomenlo, e di più si collocano in quelle strisce di cali- 
ga più avanti I' articolo IX. Appena i primi ba- 
chi maturano corcano di sortire dallo carte , e 
trovando quo' rami vi si assettano e comincia- 
no a fare il boiiolo. Leggermente ai posano 311 
quei rami altri minuti steli di esse piante, 0 cre- 
scendo il numero do' bachi maturi, si adattano 
con garbo altri isleli col piede sul canniccio c 
colla cima dislesa a foggia di ventaglio poggia- 
la contro il canniccio supcriore , come indicasi 
nella figura citala, 0 appoggialo ad una sottile 
pcilichcllo assicurala alle Inni , come si è rap- 
presentalo nel canniccio superiore di dotta li- 
ti ura. 

73. Non avendo steli di colio , si adoperi- Fig. 12. 

no di ravizzone, 0 dì ginestre, 0 di qualsiasi 

pianta, purché ben secche , ramose e sema foglio , senza spine , sema buscolini clic im- 
brunino la borra del boiiolo, e sovratlutlo ben radi perchè I' aria possa avere libero adilo i 
anche pe' bachi ultimi a maturare. Siano abbastanza lunghi colali steli ossia fusti , perche' 
dispiegali nella parte ramosa possano poggiare sopra il canniccio di sopra , e col piede 
contro l'inferiore, e nel lempo slesso incrocicchiale le loro eslrcmilà superiori, le (inali de- 
vono aggìuslorsi a modo che un baco cadendo dalle medesime, non possa cadere fuori del 
sottoposto canniccio. Quando i bachi sono pressoché lutti salili, so alcuni di essi mostrano 
di vogar qua e là con poca roglia di fissarsi al ìatoro.giova sggiugnere leggierissime frondi 
di castagno , di lauro, di (jueicia e simiglienti , ben soleggiate, appoggiandole acconcia- 
mente agli steli di colza già collocali. 

Hill.— Quinta CIA. 

Flg. 11. 

~tl. Il baco dopo il suo quarto assopimento ( volgarmente dormila della grossa ), che 
può durare alte volle anche duo giorni e più , benché in ottima salute, appena spoglialo 
dall'antica pelle si mostra del colore della nostra calce , ossia di nanliin : ma dopo due 
giorni di nutrimento riprende la sua bianchetti periata, ed allora dò segno di prosperi- 
ti, e dicesi dai coloni che il baco è Appostalo. in seguito al disapra della coda acquista un 
coloro giallo-roseo trasparente , che si estende sempre più verso it meno del corpo , An- 
che diviene lutto di quel colore simigliarne quasi ad un pezzo d' ambra, guardolo contro 
lo luce. Se perù fosse da seta bianca, non mostro quel giallo-roseo: ma è pure similmente 
diafano. Quando il corpo de'bachìgiì lurgldo e resistente si fa più molle 0 vellutato al tal- 
lo, ciò è il più cerio segno di sua martirild, d' altronde manifestala col montare sulla fo- 
glia senio nutrirsene , od anzi col fuggirla , e trovando steli secchi col salirli pronU- 

Enciclopcu'ia Agraria — Val. Ili, M 
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73. In quesl' età il baco cresce in pesa il sestuplo della precedente e ragghine le 
dimensioni indicale dalla Dg. 13, cioè 9 centimetri o presso ad ance S di lunghetta, sce- 
mando di pel alcun poco, siccome indica lo ùg. 13 alia lettera e. 

76. La foglia si deve somministrare; diserei Dm ente nei primi due giorni , ma nei suc- 
cessiti e! distribuisce in allena di circa 3 u 4 centimetri , lo slesso numero di tolte per 
giorno, replicando un leggiero posto, quando finiscano In meno di mezz'ora quello distri- 
buitogli. Se I* stagione fosse mollo calda, e non si potesse mantenere la temperatura sotto 
i 18 gradi , si procuri di dar loro foglia mano a mano che lo consumano. Il total peso di 
foglia occorrerne in quell'eia, ascende a più di etti, 500, e so conlieno molle gelse può ar- 
rivare presso a etili. 030. Queste frullo, massime se ben mature, non occorre levarle, per- 
chè volentieri i bacili ne mangiano; a condizione di minarli anche più spesso del jirescril- 

10 ol seguente fi 78. Se lo foglia è inocchiala qua e là per melume ( ma non ingiallita ), il 
bigalloio ta dia ai bachi in maggior copia e non disperi. 

77. Guai a quel bagolilo, che temendo il caldo , chiude qualche finestra, o qualsiasi 
altra apertura : nella nolle poi ò sommamente funesto l'impedire l'accesso dell'aria esterna 
( 5 19). Non solo non si deve chiudere, ma nemmeno socchiudere qualunque foro che le 
dia adito ; e ciò ancorché sìa callivo tempo. Quelli che chiudono gli nubiani in tempo di 
foggia , non impediscono già per questo l* umidità di penetrarvi: non fanno che renderli 
slognonle e perniciosi). Ne'giorni di soffoco in cui l'aria nnche esterna appare, come dico- 
no, ferma , si facciano ondeggiare con qualche spinta gli appesi cannicci, e si lasci entrare 

11 sole riparando soltanto i bachi con altri cannicci in piedi, dall'esser colpiti dìrellamenla 
da suoi raggi. 

18, Fri aionio si e l'alito no si devono mutare i Lochi in quest' ciò. Appena levali si 
collocano in cannicci IO su fogli 120, nel terzo giorno si mutano e ripongono in 144 , net 
quinto giorno in 180. Se non sono periti molti bachi nell'età precedenti , e se la stagione 
Eia umida, gioverà collocarli in qualche canniccio di pià dei 18 descritti, e s' impiegherà 
qualche decina di più di fogli di cario. 1 mutamenti successivi si operano collo stesso nu- 
mero di fogli di carta , perchè 11 baco negli ultimi duo o tre giorni non cresce in dimen- 
sione. So la stagione fosse mollo calda, la bigatlaia ponga nella sua porla di casa, e anche 
fuori all'ombro, una tavola e sì faccia recare ire o quattro fogli di caria coi bachi , ed ivi 
sottragga i letti nei medi indicali (g 46). Mano a mano consegni i fogli co' bigatti mutali 
a chi le porta altri fogli di bigatti da mutare, e con questa pratica, che sarebbe utile fare 
sempre pe' mutamenti di quest'età, recherà [nullissimo giovamento ai bigatti. Per non es- 
sere troppo affaccendati, ella manina del secondo giorno, appena Unito la disi ri bullone del 
primo pasto dell' alba (} 33) , si muta una quarta parte dei bigatti ; dopo il pasto dello 2 
pomeridiane si mula un' altra quarta parie , e cosi nel leno di si mutano gii altri duo 
quarti. Nel quarto di si prosegue ripigliando da capo la prima quarta parte mutalo nel se- 
condo giorno, e si continua Uno che i bachi sono tulli salili al bosco. Se ai adoperano le 
carie bucherate (§ 46), basla distribuirle sui bigatti da mutare, prima dei pasti indicali. Se 
la stagione è mollo umida, o mollo calda, so vi è soffoco, mutato ogni volto un lena inve- 
ce d'un quarto de'bigatii: se poi se ne veggono dei morii di negrone, di giallume (talloni) 
o peggio dei morti bianchi, mutateli uni melò ogni mattina e l'altra metà ogni aera. 

70. Quando si saranno distribuiti i bachi sopra 180 fogli di certa,coa la possibile mag- 
giore uniformità, si conlino i bachi di alcuni fogli nò dei più, nè dei meno carichi di essi. 
Quegli che petià numerare in uri foglio 200 a circa 220 bigatti , avrà il più probabile indi- 
zio di felice riuscita, purché sappia persuadersi che gli ultimi dodici o quindici giorni di 
allevamento sono giorni d'infinite cure e d'infinite faccende, lin istante d'inerzia fa perde- 
re il provento. Ma qual alleo provento in agricoltura esige sì breve tempo di cute f 

80. Il tWar ha assicuralo che il calcino si manifesla senza alcun indizio precedente. 
Ma in tulle quante le malattie (non saprei «lire nel calcino, che nel mio paese natio. nou a- 
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vendo luogo, non ho potuto osservare) l'occhio pratico del bacofllo , dal colore e dall' a- 

': dell'uinno, presw evidenti senni si manifestano al pratico, se l' alteratone sìa profonda. 
Nella quinta eli soprattutto, dal modo dj nutrirli, dal muoversi , del colore, dalla maniera 
di respirare, ossia da quel molo quale scorgesi lungo il Alo di meno Jet dorso dell'amimi - 
luccio , è agevole arguire il suo stalo. E dissi del colora , perchè in ispecie qosndo mani- 
festi piccole macchie attorno al capo e presso alle rampe, s' ha da tenere per indizio assai 
sfavorevole , come sempre generalmente parlando , quando il suo aspello abbia una licita 
direbbe?! sudicia a vaiala. 

81, In quest'epoca la copia del letti essendo abbondante, conviene distenderli In luo- 
go arioso, ed essiccarli abbastanza perchè non fermentino, né ammuffiscano. Si avrà cosi 
un foraggio, o piuttosto una vera biada per animali bovini nel verno, pratica anlica.che da 
molli baimi ho seguitalo con vera pmOlio.in ispecie pei vitelli d'un anno o per le bestia do 
ingrasso; e sperimentando anche con vacche lattaiuole, apprestando loro 1 leni appena le- 
vati dui bachi, pomo dal lane alcun tallivo odore o sapore non si con trasse, comò hi luogo 
porgendo loro vinacce. 

82. Insisto pure siili' uso di spargere paglia trita ed asciutto sui cannicci, massime se 
il tempo sia umido o se I' «frollamento delle faccende non dia tempo a mutare i Icfli quan- 
te volle sì o dello al £ 78. Coprendone i bachi leggerissimamente , vi salgono sopra a me- 
raviglia, e cosi sull'asciutto, porgendogli foglia , avidamente la mangiano. Quel Ietto poi 
quando si ricavi cosi mislo di paglia , è anche più facile a conservare per I' uso di sopra 




dando ai bachi in 5(0 C volle al giorno la foglia ch'essi loro distribuiscono in 3, i lattili ri- 
ducono quasi in soli escrementi, e peduncoli delle foglie, che mangiano per intiero , e in 
IO giovili cominciano a salire al bosco. Permutare i bachi ti cacciano in grossi mucchi 
sovra pialli, ove si dibattono per sottrarsi dal peso e dal calore che quesla pessima pratica 
loro prococcia. È poi inutile il ripetere quanto sia dannoso l'assurdo principio di quasi Iti ni 
i collivalori, di credere cioè che bisogna toccarli , scuoterli e malmenarli perchè maturino 
più facilmente! 

■X. — Sf.m «A. 

Salita al busca. 

Si. Questo periodo comprende l'epoca in cui la preziosa larva, cessando dal Marini, 
versa la sostanza , oggcllo di tulli i tali del bacofilo, costruendone il bozzolo entro cui si 
colitene in crisalide, Uno al momento in cui questa conformasi in insello perfetto, cioè iu 
farfalla, che forma l'argomento dell'articolo X. 

SS. Quando il baco comincia a irtalurure, cioè si accosta alla sua più delicata meta- 
morfosi, si deve procurargli cou li una melile l'accesso dell' aria atmosferica, ma, come s' è 
dello per gli assopimenli, guareulirlo da variazioni troppo sensibili. Ni il freddo, nè il cal- 
do infermano il baco nulrilo, tenuto rado, mutolo come si è ingiunto, c respirante un'aria 
salubre. Souo i salii improvvisi di temperatura dai quali convleu ripararlo.Un freddu repen- 
tino, un vento incomodo disturbano, arrestano la sua ira spi razione, lo rendono quasi rigi- 
do 81 tallo, dovechè un'aria resa slagnanic e soffocatile, eoi lener chiusa ogni apertura del- 
l'amblenle/in una sola nolic di giugno può colpirlo d' asfissia e corti te i cauuìcci di In- 
golli morti Manchi o tuorli tiri ' «tue diconii lolgjrojcnW. 
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86. Parimenti risiine»» prolungala ( massime essendo elevala la tempero I ura ) può 
renderli rachitici, malaticci, ridurli in galline. Il consiglia di farli digiunare quando la fa- 
glia in causa di piovosi stagiona non pulessn somministrarsi asciutta, in questi ultimi mo- 
menti di sua alimentazione può essere mediticelo, purché si usi prudente riserbo, con ciò s- 
siachè un qualche pa6lo di foglia leggermente umida non e strettamente nocivo. Sì avverta 
perù che conviene firlo con estrema cautela, perche se all'umidità della stagione, causi di 
una notevole rilassatemi, si unisca il pascolo di foglia per st slessa più acquosa di quello 
che correndo stagione secca , e si appresti non perfettamente asciugali , si procaccia nel 
baco colale siilo di rilassamento di riuscire funesto, con esilo di idrope, giallume, lien- 
leria, ecc. Perciò in questi casi È da procurare somma mondez» ne' letti, e l' impiego di 
carta, se non si pud soleggiare, ben asciugala al calore del luoco. Implicherò eiiandlo, ri- 
tpeltu alla foglia, l'ai ventina che il bacolllo non disperi se la trova macchiala di melo me, 
perchè il baco non la mangia ocl silo macchialo, purcliè ne abbia copiosi pasti 0 frequen- 
ti: è da temere dalla foglia ingiallila, di quella a oca neccia la, o di altra proveniente da gel- 
so intrislito o maialo, riguardandosi do quella coperta dì manna, fermentante, ecc. 

87. Ho iosislito sulle premesse avverlenie, perché quasi" È l'epoca del disinganno; e- 
poci in cui, dopo aver carnaio le glorie, e tenuto immanchevole il successo dell' alleva- 
mento dc'baclii ni a ni festa tosi prospero fino al presemeli scorgono non pochi di essi o in- 
tristire, o intorpidirsi, o farsi lattoni, cioè colpiti di giallume, o perir di negrone o di asfis- 
sia, o non satiro il bosco, o salitolo, ovvero posti nella /roseola non lavorare , o lasciarsi 
cadere, o rimanervi penzoloni, o in somma non comporre il bozzolo come si spera e desi- 
dera. È qneslo il fatai momento di pagare la pena dei commessi errori, delle omesse cu- 
re: imperocché non hanuosi perfetti bozzoli che da bachi per re Ilo metile sani. 

8B. Il coltivatore ha già nel terzo o quarto mulamento disposti i fogli di caria sul can- 
niccio come é dello nel 5 72, lasciando un piccolo spazio fra l'uno e l'altro, ove poscia ha 
collocali gli steli di colza o altre piante, eccello i due lati esterni più lunghi del cannicelo. 
Questi sono lasciali liberi, perché i primi bachi muluri possono aver già cominciato a lava- 
raro fra quei rami ed attaccare i loro fili ad essi ed anche alle corte. Perciò dovendosi fare 
un' altra sottrazione di letto, queste più non si muovono. Si raccolgono i bachi con ramo- 
scelli di foglia, o colle carte bucherale, ed il letto rimanente si spazzola fuori sovra un car- 
tolino un pezzo di latta accostalo al canniccio, ed essendo locarla umida vi si colloca sopra 
il foglio bene asciutto, ove sonosi riposti i bachi mutali. Se veggonsi bachi maturi, dietro 
pi' iodiiì cilali al j li;, i quali non si rechino ai lati del foglio di carta ove souo i fusti sec- 
chi di piante, destramente vi s'accostino proseguendo la descritta formazione del bosco. 
Mono a mono clic scemano i bachi non maturi , cui si prosegue sempre a dar teglia, e sol. 
trarre i letti se occorra, si accostano pure allo frascho secche. Quando ne rimangano alcu- 
ni pochi , È miglior partilo levarli del tulio, c collocarli Bopro un canniccio separalo com- 
ponendovi olito bosco a guisa di quello descritto. 

89. Ter norma : I bachi che mondano da sé, producono i migliori bozzoli , e quanto 
maggior numero di essi salgono pronlomentc al bosco e si svuotano emettendo una orina 
.|uasi acqua pura, ponendosi subito a lavorare, donno indizio non manchevole di eccellen- 
te prodotto. 

00. Qualche volta alcuni bachi non manifestano la trasparenza, notala siccome indizio 
ili loro maturità ; olire volle banchi maturi non sì decidono a recarsi nelle frasche secche 
da io medesimi. Allora si stia allenii osservando almeno due u ire volle , so spargendo la 
foglia su di essi la sormontino senio punto addentarla; e quando appaiono al latto solllci e 
valutali, si ripongano sovra altri rami secchi in dlsparlc preparali, e compiuta qucsla rac- 
culto, se rilordassero a lavorare, ci copra quell'ammasso di sleli o rami in cui si riposero 
eoa frenili tigliose appassite di olmo, di castagno, o simili, etra lireiì giorni tcdrauuosi a- 
ìetti comnosio 1 loro bozzoli. 



91. Ilo notilo che quando i bacili prosperano, prima di porsi o lue il bozzolo emet- 
tono deiezioni liquide, ed ami uno specie di orina quasi acqua pura: tulio ciò cede sui fo- 
gli di esito. Quindi per maggiore mondezza, trovo convenevole porre sui delti fogli un sot- 
tilissimo strnlo di paglia assai trita di cereali, onde si scemano anche le percosso ai bach- 
che alcune volle cadono dai rami del bosco sulle carie medesime. Nolerù ami che non po- 
che volle dovendo protrarre ad alleo giorno la sottrazione del lette, o trovando contadine 
poco delicate nell'escguire quesli mutamenti, mi è riescile benissimo queslo cospargerò il 
Iella di paglia. 

02. Dopo che i primi bigatti salirono al bosco, entro alili tre giorni ed anche due soli 
quando siano veramente sani, e la temperatura fra i 15 e 18 gradi, pressoché lutti saranno 
montali , eccetto i pochi da riporsi in separalo boschetto, come si 6 notato più sopra. Tra- 
scorsi almeno sei giorni dall' epoca in cui Tu levalo ogni baco non maturo, Cd avviali lutti 
gli altri, si può procedere alla raccolta dei bozzoli. Nel frattempo il bosco essendo a picao 
scoparlo, perche composto a modo di lasciare picnamenlc libera la ventilazione, si osser- 
vano e si tolgono, so vi sono, bigatti periti fra il bosco stesso, o dimoranti inerti nel mede- 
simo senza tessere il Diugello, o avendo sparsa i nuli I mente la loro bava o scia aenia.com- 

li .H.C.C IT* DE' BOZZOLI. 



93. Per l'accennalo modo rimasti ne' rami ì soli bozzoli, co ni i nei andò dal canniccio più 
basso, si levano prima le pianle collocale in piedi colla cima poggiante contro II canniccio 
di sopra, e si passano alle bigallaie le quali, ne levano destramente eolla loro borra i boz- 
zoli stessi , togliendo soltanto ogni huscolino e materia estranea, e riponendoli dislesi so- 
pra tavolo o cannicci all' uopo disposti. 

Indi si opera por cgual maniera cogli steli situali orizzontalmente, c infine coi fogli di 
caria cui di spesso aderiscono alcuni bozzoli. Contando quelli d' un canniccio, se lo alle- 
vamento fu prospero, dovrebbero essere almeno 2000, e pesare oltre dieci libbre o chi- 
logr. 3,02. 

8i. È quasi soverchio il ricordare di separare dai 
buoni bozzoli le schizzetto (/«loppe), quelli iroppo te- 
neri e macchiati : e falsa economia fra 10 o 80 libbre 
di bozzoli lasciare una libbra o due di scarto, pel che i 
filandieri offeriscono poi due o tre soldi meno per lib- 
bra di tutta la parlila. Ma è sommamente ulile racco- 
mandare di mantenere unB convenevole ventilazione 
anche quando i bachi hanno Dnilo di salire al bosco. 
La conversione del verme in crisalide deve seguire es- 
sa pure solto le slesse condizioni di salubrità , perchè 
jl bozzolo soddisfi all' arte del filandiere, od a quella 
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93. iii)acalcoli falli dal Pelicot risulterebbe che i bozzoli o pesami o leggeri, contengo. 

i no sensibilmente la slessa quintili di scia,riduceudosi lulla la differenza a quella del pc. 

ii so dell'insello. Queslo fallo non si può ammettere come generale : bensì l'altra osscrvazio. 
n ne dello stesso chimico, e di qualunque bacaio che nelle crisalidi la femmina pesa d' or- 
ti dinarìo quasi metà più del maschio, u 

àicsi ut hcest'itì. 



96. Vi sono due singolarissime pratiche fra i contadini o pascolanti di varie contrade 
d'Italia. Nella pianura elevala e nella collina, generalmente parlando, hanno la pazienta di 
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raccogliere i bachi uno alla volle a mano a mano che li giudicano maturi piegandoli in ar- 
co, e Facendo loro toccare colla bocca l'estremi là posteriore, pretendendo che cosi mostri- 
no il tilo di seti. Hclla bissa pianura quando hanno loro somministrato i quaranta pasti, li 
prendono in massa o li mettono nella {roseola. Neil' uno e nell'altra caso ammucchiano i 
bachi sui piatti facendovi un bei colmo di quei poveri ani malucci , I quali è da vedere co- 
me stianovi di spesso non breve ora, e come si divincolano per sottrarsi al peso de' molti 
eli e hanno addosso, e pero on morire asfissiali. Ma cosi, dicono le più sapule bigallale e 
più tenaci dello peggiori pratiche, cosi tulli meglio maturano e sono pia alti per la /roseo- 
la. La quale in ambo i casi compongono con fasci di sarmenti di vile , qualche rolla am- 
mollili, ondo riempiono un angolo della casa, coprendo 11 lutto con leniuali o coltri di lana. 

91. Cuu questo mezzo, so la stagione è calda , il baco che ha sempre bisogno di aria 
trova invece il moia più epodilo per morire soffocato enlro quell'oscuro carcere, e ne'casi 
più favorevoli se vi muore qualche bigatto di negroiie o sfasciume , imbratta gli altri ed i 
bozzoli che Sion facendo. Si pretende utile questa pratica In quanto clic 1 vermi attaccano 
i loro Ali a quelle lenzuola, e cosi a niuno & lecito sottrarre bozzoli, dovendo il possidente 
o suo commesso scoprire pel primo la frascato : onde conoscerebbe sa alcuno avesse ri- 
mosso di qualciio guisa quella copertura. Ma se il colono vuol defraudare disoucsla mente 
il possidente nella sua parie di bozzoli, non può forse coslruirc in qualche angolo rimoto 
uno piccola [ras cai a in disparte cai migliori bachi, c non 6 gii noto abuso delle zitelle del- 
la casa , di allevarne alcuni per sì in qualche conluccio ? Quel cnprimculo loglio anzi al 
possidenla ogni via di calcolare approssimaliramentc V esito del prodotto che giorno per 
giorno gli si manifesta chiaramente nel bosco scoperto, polendo essai prossima menu con- 
iare, onclic prima clic sien compiuti, quanti bozzoli corrispondano in un canniccio ad ogni 
foglia. Cosi nel caso anzidetto, trovando corrispondere £00 bozzoli per ogni foglio di carta 
ed essendone impiegali 160 di questi , sfi a quel numero di 200 corrisponde una libbra nel 
peso, potrà calcolare sopra un raccolto di oltre ISO a ICO libbre (33 a 00 alili.), il quale in 
relazione ad un'ancia di semente sarà un eccellente prodotto. E dico eccellente trattandosi 
di un medio, ma di un medio mollo lodevole , giacché per casi eccezionali ho conseguilo 
io pure presso a libbre 180. 

So però v' hanno melodi i quali assicurano un prodotto dallo 300 fino a 2SO libbre 
(chil, 80), la mia pratica non ha pretesa di richiedere da' contadini siffatti miracoli. 



Farfalle, loro accogliamo ufo e fleposi;ioiic delia semema. 
OS. Quel coltivatore cui c riuscito prospero l'allevamento e slima d'aver conseguilo un 
bel prodotto di bozzoli, deve nell'alto di farne la raccolta provvedere alla semente per l'an- 
no successivo. Il possidente osserverà esatlamentc tulle le bigattiere coloniche e le padro- 
nali, e rilevala quella che gli pare avere ottenuto miglior successo, sceglierà dalla medesi- 
ma i bozzoli; i quali (essendo l' altre condizioni eguali) ricaverà possi bì lui cu le dai cannicci 
ove furono i bachi più solicelli a molurore. Preferirà 1 btizoll di medio volume (Kig. Il), 
di tessuto serralo, di granitura mtnula, di maggior peso rispettivo resistenti noi mezzo co- 
me nelle eslremilà, c di compiuto lavoro in qucsle come nel roslo del bozzolo, È necessa- 
rio esaminarli uno ad uno, e scuoterli leggermente, perchè il suono mulo fallo dolio erisa, 
lido nel percuotere la parete, dà indizio die la crisalide È viva e probabilmente alla o tra- 
sformarsi in buona farfalla. Hanno a scariarsi i bozzoli doppi, quelli macchiati anche pò- 
chissimo, 1 mollo irregolari di furmu, e trattandosi di eenlurini quelli savercliiamcnlc stretti 
nel con irò. 

99. < Ad onta delle osservazioni del BiLuai ed altre del signor L. I. ( Hep. ttagazmni 
« marzo 1852) uon saprei quindi raccomandare di tenere i doppioni per ritraine semente. 
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i II bollilo do essi fabbricalo, per lo più È poco regol arni ente costrutto, sema entrare in 
g altri rinessi fisiologici ch'escono dai limili del presente opuscolo, a 

* Per migliorare sempre la propria razia di bachi e premunirti dall'aironi) contagiosa, 
gioverà fare un allevamento separalo di piccola parlila , scegliendo I verniciti più Ragliar- 
ili, ciaò i più lesli a montar sulla foglia nei primi -posti, o che compiono prontamente la 

dalla prima età. Si abbonda nella spazio, nella scella della foglia ed in tu tic le altre cure, 
in quella poi in ispecie di scegliere Ira i loro bonoti i migliori , e scartare rigorosa mente 
tuli;: le farfalle, maschi o femmine, colpite di qualunque minimo difetto, come dichiaro in 
giunta al j 102. 

100. Da 200 bozzoli sortono prossimamente Do a 103 farfalle femmine. Ma detono 
scartarsi quelle imperfette nelle ali, o macchiale nel corpo, in ispccio'ncl venire; alcune, 
pendii accoppiate col maschio, depositano uova non fecondato o emettente di colore ros- 
signo, e talvolta verdastro : queste dovendo in appresso raschiarsi ($ 38), perciò considero 
lo se niente buona procedente da 00 a 100 femmine, dopo te indicalo delraiionì , ridotta a 
circa 38,000 uovicini corrispondenti nel peso ad un' oncia, come più lolle ho avuto campo 
di provare, trattandosi della specie di Brianza. Quella della di Meldoin o di flomogno pro- 
duce novi più grossi e pesanti c ne occorre minor numero e quindi meno farfalle, siccome 
occorre minor nomerò di bone li per fare uua libbra : viceversa accade nella ratta bianca 

101. Perciò la regola generale é di lenere i bozzoli corrispondenti al peso di una 
libbra per trame un' oncia intera di semema. In verità se ne puù trarre anche un' oncia 
c un quarto , ma essendo rigorosi nello scarto delle farfalle e degli uovicinì , quali dia- 
no il minimo indizio ili difetto, per ottenere una libbra di sementa si sarà consumalo una 
libbra o due di più di umidi , ma quella sari mollo più sicura e pregevole. È da riflet- 
lere che una farfalla non sana producendo tJO uovi , darebbe pel futuro anno iSO bachi 
non sani , quindi 200 di esse potrebbero far perdere (50 libbre di bozzoli ticll' alleva- 
mento dell' anno successivo. 

* Per distinguere i botzoli contenenti femmine da quelli dei maschi, suppongasi che 
500 pesino un chilogrammo, cioè 1000 grammi ; dunque 2 grammi , uno per 1' altro. Ma 
i bozzoli delle femmine pesano di più , a pari circostante : quindi lutti quelli superiori 
« 2 grammi, daranno probabilmente far- 
falle femmine, oi pcsanli meno di due 
grammi, i maschi. Occorre pertanto inge- 
nerale trovare il peso medio de' bozzoli 
d'una libbra, o d' un chilogrammo , e In 
separazione delle femmine dai maschi si 
lia ira quelli eccedenti il dello peso medio, 
c gli altri che noi raggiungono. 

102.1 prescelti boziolisi spoglino del- 
la borrao bava esi distendano serrati in un 
soloslralo sopra un f minicelo alla tempe- 
ratura fra i 15 s20 gradi. La crisalide n 
ninfa (I-'ìk. 1j , leu. d) in pochi giorni, se 
si osservi aprendo un bozzolo, mostra gii 

bruno le forme di farfalla, e appena le ha 
compite versa un umore dalla bocca sul- 
la vicina estremità del boziolo, a seguo 
d' inumidirlo anclie esteriormente. Quest'i l'indìzio della prossima sorlilo delle farfalle che 
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giungono ad operarla separando le baie del tessuto, ed aprendosi un (oro circolare. L'u- 
scii! di questi inselli si fa mollo più nell'ora dopo l'alzala del sole, e di pochi nel resto del 
giorno. Le buone /or/olle, sono mimile di belle e comptclc ali, e coperte di una lanugine unì- 
[orme bianca appena ombrata : I maschi {Fig. iS IMI. o) sono più piccoli, con Tali più spie- 
gate, «dibattendole cercano solleciti lefemminc O'ig. 15 leti, b) Io quali sono più staziona, 
rie , e longone le ali abbassale. 

• Ereditaria si vuole ['Atrofia dominante , avvegnaché siasi manifestala presso esperii 
BacofJli , quantunque avessero trailo il seme da bigatti da loro allevali cJ egregiamente 
ringoili. Comunque sia, notiamo bene questo fallo avvenuto atl'iìluslrc BXHvclli. Assiduo 
negli anni precorsi , lo tu anche maggiormente nell'ultimo 185G pel regolare allevamento 
de'suoi bachi. Abbondantissimo ne ebbe il ricollo di bozzoli, ma le farfalle nacquero am- 
malale. Lo slesso avvenne alla mia famiglio in Bolognese .nella parlila ricavala da semento 
propria o riuscita con pieno successo ili bozzoli, giacché altra parlila proveniente da uova 
da me spedilo e comperale in questa Terra che si m'alleggia l'esigi io, sorti esilo infaustis- 
simo, come l'allr' uova d'egual sorgente che feci schiudere lo stesso, e i cui bachi non fui 
lento a gettare appena li ebbi veduti nelle prime età diseguali , deboli, Inerti ecc., guada- 
gnando invece lanlo spermio i)i foglia e di dispendi. Chieggo tenia per la digressione, u'nl 
tronde non sema interesse, perchè i Talli mai non souo a sapersi disutili, e prego il Lcllorc 
a considerare con quanto accorgimento deve tir egli, eoa altrui occhi non mai, attenta in- 
vestigazione delle farfalle destinale all'accoppiamento. Gozzoviglino i polli con quante han- 
no minima imperfezione di forme o di colore : del pari con quante non si aggirano, con vi- 
vace moto so maschi, con più lento sì, pur con qualche passo, se femmine. Ai polli, ai polli 
quante nascono con ali tarpale o raggrinzale, cogli orli nericci, colla peluria umida di co- 
lor cenerino oscuro, facile a slaccarsi, sema voglia d'accoppiarsi. Se poi dopo unite col 
maschio si staccano dì breve, e deposte poche uova tira cui molte vane) annerile si muoio- 
no, vai meglio cacciar via farfalle ed uovo e il resto dc'bozlolì non ancora sbucciali, a stu- 
fa di Dlaloiaio consegnar senz'indugio. 

103. 1 moschi a mono a mano che sortono si dispongano in altro canniccio separali 
dalle femmine per brevissimo tempo, finché queste versino dalle porti posteriori un umo- 
re rossiccio elio lascia uno patina terreo ove si depone. Si tenga l'ambiente rischiarato dal- 
la pochissima luce bastevole per operare, C al avverto nel trasportar [e farfalle, di pigliarlo 
dolcemente per te oli coll'cslremila delle dito. Appresso ai uniscano maschi e femmine in 
pari numero c seguiranno gli accoppiamenti. 

L' uomo ha preteso di por mano anche in questa imperscrutabile opera della natura, 
limilondo la durala di essa ; ma lo sforzo stesso che conviene esercitare per separarti, c la 
conformazione delle parli descritteci dal sommo Tlltiricm ci avvertono della imprevidenza 
di cotale pratica. Siano a mano che seguono nalurali disgiungimemi , le femmine si collo- 
cano e si contano, in numero di ccnlo (§ 38), sopra ciascun foglio di carta, o pannolino, di- 
sposti inclinali affinchè gli umori ch'esse versano gl'imbratlino meno; per la qual ragione 
si pongono sempre le Farfalle nella parte più alla, e si contìnua discendendo verso l'in feri or 
lembo del foglio o del pannolino. 

101. Nel prezioso libro, l'.trl cTeleaerlcs vera ò soie <tu Jiipon, annnté et pvbtié par 
Jf. le Cd. Bomrois , trovo allottato dai Giapponesi I' uso di far depositare dalle farfalle la 
temenza sul fogli di caria : e ne traggono indizio per conoscere lo qualità degli uovicini, 
quelli rimarcando che non se ne possano staccare troppo facilmente. Inoltre chi ne vende, 

MB. I Cìapponcsi ritengono che le farfalle vigorose deono avere il coloredel riso bian- 
co bollilo: se hanno la tinto color del frumento non valgono niente (1. e, pag. io). Confer- 
mano l'osservazione analoga falla al § 98 e l'altra, iti pure, sui boizoli doppi: non so quindi 
approvare la pratica del BitiaHo-Csimii, il quale avvisa di preferirli. 
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. 106. la staio di libertà t lo stalo normale ili tulli gli esseri viventi. Quindi non e a 
iiuiiiiijjli.iri: so il baco costretto a vivere culto lo abitazioni degli uomini, itienlre dalla na. 
lura sarebbe declinalo a vivere, come gli altri bruchi, sovra I' albero ov'i il suo alimento, 
è meno atto a resistere contro gli citelli delle vicende atmosferiche e degli errori conimeli 
nel suo allevamento. Gli avvcninmili finislri consistono (o) nello irregolarità di stagione , 
(6) DBgU errori di metodo, (c) nelle malattie. 

" Nel giornale inglese il Daily iVcws si pretenderebbe l'arie del bacaio aver mollo in- 
dietreggialo (almeno ne' jrrodolli), perciocché slima a libbre Ilo per oncia quello ordina- 
rio al principio del secolo, ed a solo 50 il medio presente. Oitraciù, perfezionato per con- 
verso la collivaiione del gelso , dal loro Toglierne più colorilo e più consistente aver con- 
traila i bachi più delicata complessione, anzi minor sanila, e maggior faciliti e disposizio- 
ne a contrarre maialile, essendo diminuita l'altitudine a resistere alte influcnie atmosfera 
che. Ilo citalo unicamente ques l'Ai li colostro epilogo di scrini relativi pubblicali in Fran- 
cia, per dimoslrare come si eslcnda il conccllo dell' influenza incontrovertibile della (ina- 
liti della foglia sul ben essere de'bigalli. Non giù che la più ampia, più carica di coloro.u 
più polposa, acquisii colesle qualità con discapilo della sua proprietà serica o nutritiva, 
lleputo al contraria che crescano qucslo e quelle; ed in fona eziandio che il gelso poi sto 
e lenuto nel modo che accenno, poco o nulla si spossa in produzione di frulli, perche po- 
chi o niuni ne produce, l'alimento riesca pel baco eccessivamente dovizioso, e concorra a 
promuovere elicili i quali non si manifestano na'paesi ove il gelso non viene in quel modo 
coltivalo ( $ 138 ). Tullavolla non Udiamo troppo nelle coiighicllure : hanno vi cause che 
sfuggono alla scienza ed alla pratica. Ricordiamoci queste parule del Ridotti : fl Per me 
vedo qualcosa di consimile in questi flagelli, e credo legali ira loro più che a prima vista 
non sembri questi es termi ni .delle palale, dell' uve, e dei bacili da scia >. Ai quali morbi 
aggiugnereipurc, il choléra. 

* La produzione dei bozzoli ollrcpassù in Francia nel ì8j3,26 milioni di chilogrammi: 
nel 18jG discese a 1 milioni e mezzo I quasi IO milioni di meno, la proporziono accadile 
lo slesso in molle contrade dell'Alia Italia (I). Delle ire accennale specie il Crivelli, ad e- 
eempio , tenne colpabilc di tanta disavventura prima gli errori di metodo (2) , dipoi l' in- 
fluenza atmosferica (3). £ pure non decsi a queste cause , si bene a quelle , se non erro, 
dopo il S 120 investigate. 



101. -iria aluguunle. Quando fa mollo caldo, il ripiego suol essere di chiudere le 
imposte e quindi solfocare compiutamente i poveri vermi. Il vero ripiego è aprire ogni chiu- 
sura e con fraudi fogliose vietare solo ai raggi del Sole dì percuotere 1' ambiente, ni mai 
all'aria di entrare e circolare per tulio. Anzi quando i bachi hanno compiuta la quarta 
mula (la grossa), l'educarli in luogo aperto è vantaggioso, basta regolare l'alimento; più 

(1) Li Camera di commercia e d'igricaltuii ili Torma die regione al ministri! sulla pro- 
le™. L'Italia, scarso fl Piemonte, la Lombardia il me\k, il V tutta alquaalo meglio, il ffa- 
jjolilono I due terzi ,pero iu Calabria e nelii Sicilia il raccolto fu buono come in Toscana e 
negli Siali Jtomani. 

(2) Bendieonti dell' Aectd. de'Georgofili. Sen. 13 (eoa ilo 1858. 

(3) Ann. a" sor. Milana, uov. ìSSfS, ing. 312. 

fc'ncidupediuAgreria-Vol. IH. 49 



Digitizod by Google 



la temperatura 6 elevala , più conviene soni minis Ira rio frequente, e viceversa. Quando re- 
gni quello sialo atmosferico nolo sollo l'indicozione di soffoco, caldura, afa, i ventilatori 
meccanici sono incili. Bisogna darà aria, ed aria quanto si può, perche, come noia il ce- 
lebra Belusi, « la mancatila di giusta proporzione di gas ossigeno non è qucllafcho più 
sia nocciole, e neppure le esalazioni mefitiche sparse nell'uria d'una bigattiera: differon- 
za e quantità che i migliori eudiometri non potrebbero quasi neppure indicare. Ila sono 
quelle esalazioni che sviluppandosi iti mano in mano dal fello in /ermeniaiionOjaflVltaiio 
immediatamente allo slato nascente ed in lutto la loro intensione ed attivila gli organi del 
bachi che ti si trovano sopra distesi: organi dalla natura non punto destinati a giacere sul 
lezio. Quando que'gas corruttori, quelle esalazioni putride sono sviluppale e sparse nel- 
V alia, restano cosi diradale che il loro effetto sarebbe di piccolissima conseguenza n. Bi- 
sogna persuadersi che nuoce meno qualunque vicenda almusfciico, che non un' aria sta- 
gnante. 

108. Penti. Il Jiiipicni osservo essi la mente, come 1' esperienza conforma, elio lo sci- 
rocco Indebolisce e fa infermare i bachi di cachessia od'idropc. Un tento vigoroso non pre- 
giudica : basta che non porti via i bachi colle carie su cui pesano. 1! pericolo £ quando 
spira scirocco ( panie ausiro) , o bisogna ripararvi colle prescrizioni (5 107) sopra di- 
c Ili ora lo. 

109. Rugiada, t nociva ai bachi, perchè la foglia di gelso còlla con rugiada può coiri- 
proincllere lo loro riuscito. Alimentando alquanti bachi con foclia gna;;afo n'ho veduto 
un citello molto più grave che non pascendoli di foglia bagnala. Ripelo le ingiunzioni falle 
alS 26. 

(IO. Pioggia. Piovendo a dirolla, o per lungo lampo, il chiudere l' imposte È pazzia, 
massime se l'interna lemperalura sia elevata; porche l'uria dell'ambiente è sempre in co- 
municazione cull'i-slerno, uè rollo chiù. oro si pur. serrar fuori l'omiditi.La natura acconi- 
pagna la pioggia con abbassamento di lemperalura, ed è ciò prouidentissimo, perchè l'u- 
midità unita al calore È prima elemento nemico dcH'organiziuzinnc: s'è necessario per lo 
sviluppo de'serai e (termi vegetali ed animali, è iIluh; i , ; >i;i:ipre il lievito per tromulore lo 
stalo dì un essere in un altro. Quanto TO lle i bachi per caso fortuito si bagnassero non é 
gran male. II grande Mini™ iperlmenlù lo immergerli nell'acqua perqualchc tempo. sen- 
za recar loro alcun pregiudiiio; ed il Lenivi volcudo far perire un baco, non riuscì elio 
lencndovclo immerso per quallr'ore. In qualche caso d' acqua piovuta addosso ai bigatti, 
cambiandoli di letto con certe e foglio oscìotlissinie , non rilevai alcuna diversità dai loro 
compagni. Però non consiglierei di cibarli per metodo con toglie bagnate, assurdo di un 
celebre bacologo francese, erroneamente rincaritelo dal Glissi , benché se accada per 
qualche pasto, come dissi, non possa nuocere. 

111. Temporali. Valgano le prescrizioni indicale por la pioggia e pel vento. Se la 
grandine offende i gelsi, non ho rilevalo sensibile danno quando quella foglio sia sommi- 
i:i. Irata subito: e in seguilo basta abbondare nella quaniii.i , pendiè il baco non sia co- 
stretto dalla fame a divorare le parli della foglia alterale. Il Dittisi eslernù eguale 
parere. 

112. Calda e freddo. Muore il ealdo e il freddo quando siano eccessività più il saffo 
dall' uno all' olirò. Le cosa della all' art. Ili , g 19 e al § II sono da consultare in que- 
sto caso. 

(6) «som usi cotnriTDBB. 

113. AbbiBrao già indicalo per ogni eia gli errori più gravi de' coltivatori. Giovi perù 
replicare che nuoce ]' anticipare troppo l'uincrsiiiiic dm bimbi dalle uova. Quando la pri- 
mavera 6 ansai precoce, direni il invis-siiii» AnUmio Abiti, vi e mollo a temere di qualche 
probabile recrudescenza nella stagione, onde si rilaidi lo sviluppo dei gelsi. Se i bachi 
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siciliano nelle prime eli , non riusciranno appieno vigorosi nello successive. Anche na- 
scendo olio o dieci giorni più lardi si possono avere, seguendo la noslra pralina, in tempo 
opportuno i boiioli. Dove i da uolare [' osservazione dei Cinesi , secondo la quale i bachi 
dia maturano in 23 giorni, producono sei lotti di seta ; so maturano in 2S giorni , soltanto 
cinque; se in (0 giorni, anche meno di qu stiro. 

tH. Semente traila du'catliui oo:;oli. Ciò nnn dovrebbe mai accadere, ma pur trop- 
po accade , quando compcransi sernetisc per buono , e io son Frullo di Diugelli di scarto. 
Pur Iroppo taluni vendono seme di bacili tratto da /iiloppe,econ un'oncia guadagnano uno 
scudo, mentre l'acquirente può perderne venti. 

115. £irorisono: fomptoili troppo basso o risirefto, non ventilato : i pasli irrego- 
lari, non proporzionali all' appetita dei bachi : il toccarli, il premerli, il farli cadere, il 
porli sui piatii, ecc., e soprattutto il tenerli troppo fitti, non mutarli, ecc., I' olio versalo 
su di essi, e il Macco pure : ì rajai del sole, gl'inselli che li pizzicano, i topi, i natii, ed 
i jiolli: i biijuttaì poltroni, griu;p:i,™;ii;; li! %!i!tiiic sucide, ostinate, supersu'ziose, ciar- 
liere. Gli odori punuu dirsi incomodi: ma le emanazioni della lettiera, nocive. Il Muricni 
allevò bachi in casselle ov'era asta fetida, oppio, sliract; io slesso in una stalla di, bestie, 
ed alici a Milano in un corpo di guardia, oie ci fumava di conlinno.e sempre senza incon- 
vcnleuli. — luflue il fare il tosco troppa Ulto, e peggio il coprire come dicono la /rasen- 
ta, è un cercate la rovina del prodoilo. 

116. JJuncimia della foglia. — So non fra gli errori, fra gli avvenimenti sinistri con- 
vieu pure memorare la mancanza di Teglia. Ciò potrebbe accadereoppcna nati i bachi, quan- 
do un freddo improvviso rallenesse lo sviluppo delle foglie del gelso. Allora coito DeStiiJ- 
suo consiglia di riporre i verniciti in una castellina ripiena per quattro dita in altezza, di 
farina di cercali. Altri raccolgono gelse bianche ben malore , vi aggiungono zucchero o 
.miele sciogliendo il lullo in inriideiileoci|uri,rìiit riscalda no per ricavami' min sciloppn da 
conservare in bottiglie ben lurale. Poscia raccolgono foglie di gelsi nell'autunno: le fauno 
disseccare all'aria aperta, le rinchiudano in casse, distese a strali, per ripararlo dagl'insci' 
li, ed in maniera die non ainmulliscauo. Mano a mano del bisogno prendono dille fogliu 
secche e pongonlc per cinque 0 sei minuli ne ll'aequa tiepida tarilo elio rinverdii» no, ed 
asciugale le sprintano coll'iudicala scilnppo allungala d' acqua e somiuiuiilranlb ai bachi. 
Pelò credo miglior consiglili dinari di figlie iini'il^uii: d'olmo, di rovo, o anche ili lai- 
luca, gij speri in dilata dal SLitiem, c nel [SIC dal signor Iln.-sr {tedi /'clsineo, anno VI). 
Se pui manchi la foglia da ultimo, quando i bachi sicno vigorosi e Siena siali ben nutriti 
per cinque o sei giorni, h ovouduai i ì klii ali .rasili di gi.dlarli via per mancanza asso- 
luta di foglia, ii psiij i minio co]. i irli .li rifui si iilii, come si ina per compiere il bosco, fa- 
re oscuro in (ulta la bigulljin i;d ullenare u:i fluidi e prodoilo di bozzoli di mediocre iiuj- 
liuì: questo ripiego trovasi indicalo Uri dal 17511 nel T. 12 Opuscoli scelti sulle Sciane a 
sulle Arti, pag. li!), e l'ho lo pare provalo. 

III. Il Peiiyot j ha preteso anzi di concliiuderc the il provento in seta da bachi ri- 
a maslì senza alimento negli ultimi giorni piima di montare al bosro , ancorché militino, 
■ sarebbe proporzionale alla quanlilà della foglia consumala. Hi le sue deduzioni si tua-. 



118. Le alterazioni nella ulule de' bacili sono conscguente degli errori nostri, ma e- 

tolulo conoscere tacili ammalali, Ito donilo visitare iijalliere alimi. Intani egli novera 
3U000 gli uovicùii di un'oncia: n'emergono soli 116000 bacili, anche perr.liè i primi n gli ul- 
timi itali consigliava di sellarli. Se nel 18! I ili 3 once , ".iliadi 180000 bacili ritrasse sole 



Digiiizcd by Google 



:i8« nixnaana uu uum si «ni 

401 Db. Bill, ili bozzoli, queste pel suo calcolo ili 360 bozzoli per libbra, Indicano meno di 
145000 bigatti riuscii! a buon One: clic avvenne adunque degli altri 33000? — L'educatore, 
incero diri di averne veduti sempre perire alquanti, nc'dlvcrsì stadii della loro vile, comò 
il miglior t>ol Micci non manca In cerli anni di vedere stentare o perire alcuni fra i molli 
((■■totali esolici dolio sue serre. — Negli animali poi ha singolare influenza la qualità del 
cibo: e l'esperienza lallodl manifesta la veritò di quanto dissi nel 1810 (J Ili) — la vegeta- 
zione o vita del polso essere il termometro delta vita del buco.— Nè irnin maggior confer- 
ma dell'asserto del Himaa , rerum nulura solo analogima palei . rome quando veggo 
gelsi oggi floridissimi, clic nell'anno appresso trovo Inariditi nflalto dall'estrema ratilee al- 
l'uHiaio ramoscello, quasi spenti da un colpo apoplclico, appunto come vedi di repente il 
baco morto Monco nel vigor della salute— d'alcuni gelsi anzi tempo ingiallir le foglie, co- 
me da oiuilume esser colpiti i (ligniti — d' allei macchiarsi elleno, Irruggìnirc o annerire, 
siccome avviene ilei bacili per mal del segno, per neurone e cancrena. — Ma limitiamoci 
a dare alcun cenno pratico delle principali malattie. 

' V Epizoo-ia , o vogliasi dire Epidemia , manifestata con tanta strage nel decorso 
1830, merita pero innanzi tratto un riflesso generale. Innumerevoli scritti vennero pubbli- 
cati, e non è di questo opuscolo entrare in si esteso vespaio di teoriche, precetti cconsìgli 
spesso tra loro in contraddizione. La scienza ha la sua aristocrazia : c coloro che ne fan 
parte di frequente pretendono clic mitosi debba sapere investigare, spiegare e mollifica ro 
n grado dell'uomo. Ma iotcrvengnno fenomeni di misteriosa origine, I fronte de'qunll an- 
che la scienza dovrebbe con maggiore sobrietà propalare teorie, la cui applicazione porta 
frulli poco onorevoli per la scienza medesima. Se il min linguaggio appaia troppo severo . 
si ha solo da por mente a queste tre grandi sventure , Cholera , Oidio e Atrofia de' bachi. 
Tutti gli sforzi dell'Intelligenza riuscirono più o meno impotenti, finche cause naturali, i- 
gnnle quanto quelle dia le produssero, non vennero o non verranno a far cessare la condi- 
zione epidemica o contagiosa di colali disordini patologici. Untandoci! quello de' bachi, 
havti tuttavia fondala speranza di preservarsene : chi ne fu colpito segua il consiglio col 
quale conchiudo l'aggiunta apposta al S 120: chi più avventurato n'ebbe esenti 1 suoi ba- 
chi, adempia rigorosamente quanto esprime l'altra aggiunta al $ 102. 

119. Jforfco rosso. Il baco nasce rossigno, prohabilmente per affretlaii covatura, o 
troppo calore durante la medesima (J 13 e SI). La sua pelle 6 rossirria; nell'età successi- 
ve acquista un colore bianco sparco, e l'insello mostra languore, dimagra, e spesso finisce 
di consunzione. A [orza di cure seno campa qualcuno, per tramo bozzoli di poco pregio. 
V'ha pai una (impanile, o lucidezza che suole manifestarsi nella quinta eli , per la quale 
pure i bachi acquistano quel color rossigno, fanno il corpo lucido, la pelle lesa, c appaio- 
no imparenti, infine gellano bava dalla bocca, si raccorciano c muoiono. E queslo morbo 
£ dovuto a mali trattamenti. 

120. /tlroflo, maetlema,nracÉ!<"tó,rncÌii!ide,cni:(ies9io (voig. noi line scnerflmie.cc). 
Oh quanti bachi colpiti da queslo morbo per abusi delti al 5 30 , scompaiono nella prima 
eia sema che l'allevatore pur ne sospeltil II perdere nel primo 0 secondo giorno di vita i 
vcrmclti che ponno coprire la superficie d'uno scudo , è perdere una popolazione alla a 
produrre 30 o JO libbre di bozzoli. Dissi le causo: 11 non dar pasti frequenti , e darli trop- 
pa abbondanti , o di foglia troppo tenace e matura , oltre quelle indicate al fi 119: come 
pure il non tenerli eguali, onde i più deboli soffrono sempre essendo in compii iì<:>:iì 
adulti c più forti. Perciò, massime dalla terza eli in avanti, reggendo bachi esili e più me- 
schini , si separino e nutricandoli con premura si rimettono a sufficienza per averne qual- 
che prodotti). 

V aituaie epviooiia consisterebbe appunto in ^Iroffo aggravala da earaUeru epi'knu- 
co. Vìen chiamata dal Francesi anche Elisia e la si atliibuiscc a degan trazione del prezio- 
so insello prodotti! (la più cause : Ira le quali 



1° La qualità della raglia di gelsi Innestali, molto potali, posti in terreni troppo ric- 
chi, onde risulta di soverchio grassa ed acquosa. 

B* Gli allevamenti fanali, o falli in locali insufficienti. 

3" La poca scelta negl'individui destinali alla riproduzione. 

4° Un insensibile principio d' incubatone naturale di poi interrotta , avvenute negli 
uovicini durante inverna troppo temperalo. 

S" La coudizione più o meno morbosa di lami vegetali , in fona dell' enunciala tem- 
peratura anomala, condirono di cui anco i gelsi non rimasero esenti per avventura. 

La perturbazione climaterica sarebbe la causa principale secondo il Guèhut de Hèkr- 
vitiE, 11 quale l'argomento 1" perchè l'epidemia non ebbe luogo nel Nord della Francia o 

della Svezia; 2° perchè ha infierito nella località Infette dall'epifite.)! a in Italia le sue palli 
set leni rio il ali vennero più affline dal malore dei barbi che non lo meridionali; in secondo 
luogo contrade piene di vili , oifese dall' cpiDlia , ebbero prospero allevamento dei bachi. 
Ialine assai volto ricorse inverno più mite anche di quelli del S6, benché ne' filugelli 
non si verificasse nell'anno appresso pari sventura. Sema entrare in discussioni teoriche e- 
slranee a questo Manualelto, I falli da me sperimentali , a quelli d'altri dt cui ebbi con- 
tezza meritatole di fiducia, mi hanno convinto dipenderò l'attuale epidemia prima da ma- 
ialila delle Farfalle (;) 102): la quale in quelle meno gravemente colpite lasciò campo a pro- 
duzione d'uova: ma caracche quello non manifestassero segni di malore, dipoi le uova da 
loro provenienti diedero origine a bachi d'infelicissima costituzione. La prova diretta della 
reale dipendenza della malattia dalla semente si desume do questo: I" L'incubazione ac- 
cadeva stentala, in tempo più lungo di quello ordinariamente ncscssario allo svolgimento 
di massimi parte degli ovuncoli, ch'è non maggiore dì I giorni. 2" Il vedersi quantità di 
bachi morti entro il guscio. Il" La prima mula succedere dopo un numero di giorni maggio- 
re del salilo, e senza clic innumerevoli bachi la potessero campiere. Ritengo pertanto uni- 
co rimedio aver ricorso a cambiar semente, Iraendola da luoghi e persone degne d' illimi- 
tata fiducia (I), o meglio ancora, valersi (a norma del mio voto espresso da tanto tempo ed 
esternalo nel § M8), valersi dico di semenza provveduta ne' paesi ove il baco è indigena, 
« non soggiacque a quel!' insensibile ed occulta degenerazione , che necessariamente alla 
lunga le successive generazioni allevale in luoghi , clima e condizioni diverse dalle natio , 

Quanto poi agli iudlill o siutumi del morbo, le accurate investigazioni del Ciocom non 
gliene lasciarono scoprire alcun minimo indizio ne' bachi di poi malati nello stalo di far- 
falla. Almeno le indagini anatomiche non seppero trovarvi indizio. Itilicno le macchie nere 
nella peluria delle larfallc non avere attinenza colla loro malattia. Essere indizio più certo 
l' eccessivo volumi) del loro ventre , molle , cascante , pendente, e più gonfio nella parte 
posteriore. Trasparire a traverso gli anelli membranosi più o man carico di colore ne 1 casi 
più lievi, e giallo bruno ne' più gravi. Ninna lesione interna additare la sede del male: solo 
il sangue parergli torbido, opaco. La infermità sembrargli atfalln diversa da ogni altra or- 
dinaria dei bachi, doversi considerare siccome nuova. Cosi egli perù, cornei! I .in usa senni, 
espellerebbero clic fosse una ni odi ile azione del calcino, Infuni dove quella intieri, quello 

[1) Si tenari il Ioli tire |irr alienilo ila illuvie parole del Rohinet; - tu Europa, [mr/ionr del 
■■ Piemonte, del Milanese, del t-'riuli, l'Illiria, la Toscana, gli Stati Domani: in llrlcmc la Ro- 
melia. l' Anatolia, la Siria ! uilio qni-s«- funi rade k i -"ne iWìimio con fervore alla produzione 
h di uova, nella fiducia del (rande utile da ricavarne. Omesso rlie non assumerei l'inrarieo di 

■ ■ spari-tari: ali allo prei/e rimila ili i]nr:-la «■in'iiu. E-<a arri>rrà sili mrrcalt italiani e fran- 

■ < — i in abbinili iiiu;t la Ir ila iliiiiiimirt in prciio niello prò ha bit ini- me ». Jeiirn.ii'ujjr j'iiiu'71", 
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non apparve: inoltre tracce ili sporule svelò il microscopio dell' insetto colpito il' atrofia. Si 
può aggiungnerc che da questa rimasero illese le Provincie Italiane , dove già da più anni 
segnalai essere sconoscalo il calcino. Quindi il Ci c cosi; dichiara improprio il nume di atro- 
fia : ne rassegna la cagione diretta e patologico a una doppio olierajione del sangue : la 
giudica { all'incirca come il Pisoli ) epidemica anziché contagiosa, e competergli nome di 
/' liiiJiVjL'.'nin che il Lmiavsciriw ed .altri rifiutano per consertare quello volgare di gat- 
tine. Però il Crai persevero nel chiamare la malattia Atrofia Epizootica contagiosa , in 
un articolo (pubblicalo nella Lucciola, pregevole foglio di Vanterà) di cui vidi solo la pri- 
ma parte (Fi'. 17, Marzo corrente), dove ei riferisce la scoperta del Fbev e Lebifit di Zumr.0, 
i quali dicono aver rinvenuto nel sangue eerte alyiie tinicelloiari che N Gtu sospolta sieno 
i corpicciuoli ovati esistenti nel sangue de' bachi malati. Dove vuoisi notare eli' egli non 
ammette l' esposto parere del f-ntoic , il quale limila la malattia olle farfalle , e nega ve- 
dersene traccia nel boeo. 

121. loaoi'isn, OTiussarca, le&eaflegmtizìii, del (Ijuseim-h; e affezione morbosa per cui 
ftntiosi gonfi , lucidi , di coloro verdognolo e muoiono versando un umore gialloverde da 
Huolche parte del corpo. La soverchia umidità della stagione o del letto , i gravi salti di 
lempcralura nel momento delle dormite, forse una mala costituzione dallo nascila, a la fo- 
glia troppo pìngue, o raccatta con manna, guano o indurne, sono le più probabili cause 
di quesl' alterazione. Una lunga ed anelila pratica fa conoscere la disposizione no' bigatti 
a contrarla , ed ho potuto ripararvi all' apparire do' primi Binliiini , replicando esatte puli- 
ture, lasciandoli mezza giornata o più senza cibo, ed esponendoli all'aria aperta. Il Liroiu 
o mal del grasso (uacefie) : ò impinguamento ed e analogo all' umore , ma si risolve io 



122. GiiLiciiE , ilerilia edematosa , del Gbibillim ( lattoni , gialdoni ). È a tulli nota 
questa malattia che suol procederò le mute o la maturila del baco; o anche colpisce io 
parte qualche farfalla. Appena falla la muta non vidi mai alcun baco sorpreso dal giallume 
ne' primi giorni di queir eli: ri bene, <|uaudu ha da compiere la mutazione successiva, in- 
vece non polendolo, divieti lallone. lì aiuola i:i quei,!" I' osservazione de' contadini , clic 
oli' accostarsi della maturità (quando I' allevamento e prospero) sogliono dire oggi i latto- 
ni, domani ì buoni, riegli .il Ima uhm, li più tinunivuli, £ inciiudiitc un qualche 
iulfone, come è impossibile che qualche bambino non perisca per la dentizione. Soltanto 
allorché infieriscono l'altre maialile non si presenta il ginllunie: nel quale In luini i. lian, 
indi il color giallo, infino Io scoppiar della pelle versando un liquor giallo e fetido , costi- 
tuiscono il processo morbosu nnd' i tr.itln a perire. Iliiliil" clic questo liquido giallo sia lo 
stesso umor serico ollcralo , perchè ne' bigatti da seta bianca , il tuhiru nel giallume si 
conserva biancastro, l'osso affermare immanclievote questa malattia, se si tengono i bachi 
troppo filli , avendone falla espressa prova, benché possano concorrervi anche le condi- 
zioni delia slagione e del cibo. — llispello al tuffarli noli' acquo per risanarli , è tempo 
ECUato. 

123. Fursso , lienieria , diarrea , è frequente quando abbonda I" umidita , e la foglia 
mollo grassa, acquoso, troppo tenera, ecc. Il SlEirncov vedeva lienteria da per lutto, fìon 
è focile guarirla; perù quando non derivi da melinite, 0 fcrmcnlo o altra alterazione delta 
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liissimi li fi presentane- quindici « venli per canniccio morii a quel mudo, e allora cù'ili- 
nuano qualche volta fino a perire quasi tulli. I,lin >f<i>7i...ii.r l saffninmcnlo non suole ma- 
nifestarsi, quando nella famiglia ili:' I>ac!iì abbiano regnali] pli ali ri rinirlii I i coglia adun- 
que allorché 1 sembrano pieni di salolo: ma volete conoscerò una Torso principal causa di 
questo Tuncsln fenomeno ? Lascialo chiuso compiutamente l'ambiente ove troransi du- 
rante una sola nulle di caldura, di afa, massima se abbiano un po' di letto (sempre umilio 
negli ultimi giorni), e all'indomani la pattila è rovinala. Tultavolta vi sono anni in cui sem- 
bra ignota la eausa di quesla malattia , e vuoisi dipendere da ciò che non si conosce ma 
$' indica colie parole armala s/uuorecole/ 

120. Ricaam, marasma (vecchie). Il baco è pigro, s'aggrinza , mostra t lineamenti 
della crisalide in cui dovrebbe cambiarsi entro il bozzolo , e nella quale bene o male si 
cambia sema formarlo , spargendo baie di sela per tulio. Ha r cogliendoli e ponendoli in 
carloccelli di caria fauno il bozzolo alquanto mcn male che in altro modo. 

127. Mil dei sicjo. Ecco la maialila, per molli , con causa del calcino. Il mal del se- 
gno il quando nel verme si mostrano maccliie color del vino, lurchiuicclc, nel capo in ispc- 
cie e intorno ai piccoli fori respiratori! presso alle lampe. È questo un uro pclecchìale 
spesso contagioso, irreparabile. Secondo- 
clic però il baco morendo m dis'inglie in 
un liquame nero fetente, allora il baco ap- 
parisce colpito dalla maialila che chiamano 
neurone : se invece il rosso si diffonde a 
luti' individuo e muore rigido e duro come 
solidificalo, passa solln nome di calcino di 
cui parlo qui apresso. .\o] primo anno del- 
le mie prove, un bel mattino vidi molllssi- 
mi bachi nella bigattiera , massime in due 
stanze della medesima, colpiti da una cer- 
ta inerita sia nel molo, sia nel cibarsi, ca \ 
capa asperso delle indicale macchie cho in. 
di si diffusero pressoio zampe: finirono per 
non mangiare (perchè anco quasi maturi), 
0 per non muoversi. Ora si avverta cho nel- 
la notle precedente, e nel dopo pranzo dei 
<J1 avanti, si erano chiuse le imposte perche 
il caldo era estremo. Perciò cominciando 
alcuni a perire, volli leniate un,; pruia de- 
cisiva. Scartati tutl'i più marchiali e mono 
vivaci, collocai tulli gli alici sul pavimento Fig. ir,. 

senza caria, spalancai le finestre lasciando 

entrare il sole di mezzodì , purché non colpisse direttamente i vermi , e poi soinminurala 
un po' di foglia , e posti allumo altoruo piccoli rami secchi di colza , li vidi quasi tulli ri- 
mettersi e fare boziuli abbastanza lumiii. Impure il iiirmomelro era a gradi 26 I 

128. NwiMi e Mietilo, lo qui lì nolo Tra lo malattie , ina urrjiuniie li ritengo come 
[' esilo dello maialile precedenti , c unii maiali, <: per jc u;eili>iiiis. l'ursc e rjucsla la ra- 
gione principale cheJulli gli specifichi leulali pei impedire il Seotoue e il Calcino sono 

129. KtcìujnE. Tulli i cadaveri de' bacili che non finiscono nello sialo di calcino, ter- 
minano in queslu sfucefo, per cui rimane lullo il verme disciollo in un liquame nero rac- 
chiuso dalla sola pollo annerita e facilissima a rompersi. Qualche volta però il cadavereiri- 
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mone solido, come una vera mummia nerastra, l.a precederne Ggura 1G, al ti. 2 dà inditi» 
dello siilo de' bacili In questo caso. Il N. 1 indica come il baco ammalalo si lasci cidetc 
col rapo penzolone, e altra volla con Mio il corpo, come ralllgura il K. 3: infine il bozzolo 
macchiato N. i, mostra lo sfacelo dell' animale , entro avvenuto nel passare allo slato <li 
crisalide. 

130. Cilento. È da notare il fallo, che io questa Emilia , e eredo pure nelle Marcile c 
ne! Napolitano , fi sommamente raro il calcino (eccettuando qualche rarissimo caso spora- 
dico). A tal che, avvenuto in un allevamento nell'anno 18ìj , mi furono spediti bnrlii sor- 
presi dal morbo ne ir alto di salire il bosco, o in quello di formare il bozzolo, allìnchù gli 
esaminassi credendosi clic fossero stali avvelenati. Si avverò pure altro caso in bolognese 
nel U18 , descritto da Francesco finirsi in uno Spicileotum de Bombice ( Parte I del 
Tom. V de' Commenta ri i dell' Accademia del nostro Islilulo di Ho!. ) — Il t'ostinisi fino 
dal 1821 dimostrò con evidenza essere carnaggio 90 non a m "!e : si bene quella cfilurescen- 
la biancastra di cui si copre il cadavere. Antonio Aiate, e il Gsisittisi anche prima, ne par- 
larono. Il dott. Bassi si rese celebre por l' iuneslo da lui fatto con quella polvere bianca- 
stra , pel quale i bacili perivano similmente calcinici. Tuttavia se dovesse il calcino deri- 
vare dalla vegetazione di un fungo o pianta parassita, sarebbe necessario il decorso di un 
dato tempo dopo il contano, per lo sviluppo di quella parassita, di cui si suppone comuni- 
rato il germe dal baco infetto all' ammalato. Ma io ho riposto alcuni bachi calcinici fra 
scile vivacissimi presso a maturila, e no vidi due morire tali il u.iorr.0 appresso , c gli altri 
filarono il bozzolo, morendovi entro perù tre di essi io islalo di crisalide calcìnica. Il Lo- 
mbi vide un baco morto -Manco. Il giorno appresso farsi rossiccio e resistente , indi sem- 
pre più acquistare la consistenza e la palina biancastro, vere cara tic risii clic del morbo (vedi 
llg. II). Tulli i bacologi pretendono il calcino elicilo di cattivo allevamento. Dissi , nella 
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Lombardia , nel Veneto , nel Piemonte infierisce di sovente e fa stragi gravissime, e per 
l' opposilo du noi ncirtmilia è sconosciuto, quantunque spesso si usi semenza venuta da 
quelle parli. E nondimeno rispetto e locali, a cure, a pulizia, lutto è assai meglio eseguilo 
eoli che dai nostri villici nel 1* Umilio, ove invece l'altre malattie sono tali da tenersi per 
abbondante una raccolta che sarebbe un meschino prodotto nella llriauza. Quindi questo 
mal governo fa realmente strage de' bachi, ma lo stato del cadavere dopo morte è diverso 
in quel paesi ove regna 11 calcino. M' ingegneri più sotto di spiegare 11 perchè : Intanto 
non posso a meno di notare che regna ivi pure il morbo del falchette (1) ne' gelsi, laddove 
nell'Emilia questo fu lene Ito è raro e sporadico , e straordinario pure e sporadico il calci- 
no, la fine ordinaria dei bachi essendo quella che ne risolve i cadaveri nel nearone- 

* Ripeterò che nell'Umbria, nelle «omnone, in Toscana in Colaoriaece. anche l'Atro- 
fia epidemica non si è veduta. Qaalche autore, il Dcskiciui™, suppone ciò derivare perche 
sieno rane più rustiche, producenli bozzoli di grossa grana a petto di quelli di Piemonte 
Lombardia, Francia ecc., ove la malattia fece tanta strage. Ora colale rtislicilù potrebbe 
sempre dipendere dallo stessa causa, cioè dalla qualità della foglia di gelso, da cui partiti 

(ti Hello snelli trcrArrel/n, quale l' ho descritto nel § tlB. 
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dentare analoga condizione per lo sviluppo dui calcino, ilei pari, caino ho dello, ignoto 
quasi affano in quelle più meridionali contrade Jluliane. 

fui. Dopo indicale Sanie maialile e sinistre vicende, siano ni colinolo ti di conforto 
questo giuslissimo parole del chiarissimo prof. Cohtbi : li 11 baco da scia non È quel deli, 
eolissimo insello che taluno vorrebbe persuadete all' alimi credenza; non per ogni colpa 
d'aria, per agni alterarsi di temperatura, per ugni risalto dì circostanze va soggetto o alla 

morie o a contrarre maialile gravi Siccome niuno crederà per cerio che conduca la 

miglior vila e la più sana quegli il quale non esce df casa senza aver prima consultai™ il 
termometro, e messo, a norma del medesimo, il suo registro ai mantelli ed ai panni , coti 
sono d' avviso accader debba dei bacili ossoggctlnli a \ivtrc in modi mollo artificiosi , o 
mollo fuori del naturale , e quindi più suggelli a soffrire per esse vicende ». Dunque il 
primo precetto per preservare il baco dall' infermare, È il farlo vivere più die si possa 
libero, e quasi in islllu naturale. 

132. Rispetto ai rimedi (salvo la raccomandate ingiumioni valevoli a prevenire), ri- 
spello alla cura, al riparare , è ancora Iroppo vera la 'nilcn/a di I.i ivijmd.lk: — Ego jifit 
ne perauosus sum, nu'ltim uurjuiim nomine» eo pmelrolurum , iti omnia o/une tu Som 
byce adhuc delcgmda maticnl, eonimyue causai , exhiiicre l'alcol. Dipelo adunque 11 
min voto, che sorga un secondo ILilfuhn , il iguale riesci ad ìmikiiiìh; quella dura sen- 
tenza, e tale conQdo ebe voglia dimostrarsi il nostro celebre Auaunuin, il quale già 
die saggio della sua somma perizia nella fisiologia del filugello in una dottissima disserta, 
liuuc sull'alimentazione dei bachi con materie coloranti. Agli norie alta ri spella l'osservan- 
za di ogni cura igienica e preservativa: ai veri u cleri nani lo studiare ed insegnare, sicco- 
me negli altri rami di zooiatria, auchc la medicina di questo insello preziosissimo. 

•He saprei occullare la mia meraviglio leggendo parole della citata Commissione 
Francese come le seguenti: <i Qual è l'educatore, che mioacciolo o colpito dal Calcino, noti 
il abbia sapulo preservarsene, o guarirne la merce di curo igieniche semplicissime! Lavare 
ci muri ed allrezii col solfilo di rame è sempre riuscito. Affumicare i locali alcuni giorni 
li prima di cominciare 1' educazione, ed in seguito ventilarli a li™ la mente, consigli e prati, 
ii elle del lìtica cmw , sembrano aver raggiunti) eguale successi), e costano meno imbarili- 
li zi e minor dispendio a. Non-saprei comprendere sì disinvolta affermazione , se non rile- 
si da quel Supporlo clic in causa di malattia nè il Cspiru» ne 1' Edwrm presero parie 



l'argomento è perciò si ìtul-u i'ji l'jwir ;>.■)' hijuHicfi i/di'. lidi Hnlin . da re 
disaraderali le alcune segucnli considera;iont. 

133. Anco nella Cina, il paese della scia, se l' llcone narra il vero, i filugelli t 
getti a malattie perlai segno, die se da cento bachi s'ottengono 53 a CO bozioli s 
buona l' annata (/icp. d'.lgr. del prof. Rjtuzttixi N. S. T. X, pog. il). Or clic fam 
(pnii'ln iiifi'rmauo? allorché li veggon morire in buon numero non senno altro eh 
ne. lo dirò alquante parole del calcino, ma confermo sempre la mia proposizione d 

degli animali e difficile quanta aia quella dell' uomo. 

131. Il calcino È dello dai dcmonlcsi murili. Si attribuisce od un minio 
(della tribù delle mucedinee ) dello aolrilus Bassiano dal nome d'un suo illusi 
talare : il quale fungo vegeta nel corpicriiinlo ivi hsco e •! rubandone i visceri 
e non solo prosegue nel suo cadavere a svilupparsi , ina vi fiorisce e fruttifera s< 
poi si perpetua. Cerio ha d'uopo di navate nel baeu da scia elementi e condii 

clic non solo mercè 1 suoi semi o sporule si diffonda e moltiplichi , ma per alli 
A'ncidopcdia Agraria —Voi. III. jU 



a sporule cri Hugo ni irti e , che Dai possiamo bensì sospettare, ma che è un segreto della 

133. .VI possilo unno le scoperta del Grassi promettevo a lui qualche meno milio- 
ne ili lire, li il all' Italia qualche milione di più di chilogrammi di bozzoli. Uscio in pz-eo. 
la questione scientifica della sua scoperta , e rimetto al buon senso de' pratici se il baco 
da seta non soffra délririienio prolungando lo suo primo età fino a 1S giorni , ed altra 
tali a Iter ni azioni. Il segreto del Cussi, quanto alla parie pralicB, sarebbe eguale al cele- 
bre rimedio proposto in Francia contro il cftolero, cioè porle;-oous Km; ed In falli fin- 
ché si sta sani, evidentemente noti si ammala. 

156. Sono Incredibili le ricette prodigata per salvare il prezioso incomparabile baco da 
seta. Anche il Boera iumt consiglia agli allevatori di bachi , allorquando sono colpiti dal 
calcino, di bagnare leggermente lo foglie con acqua contenente 1 o 2 centesimi di citrato 

0 lartrato di soda (t). indubitati temente quando sieno già colpiti, sarà tempo sprecalo; se 
intende appena so ne manifestano inditi, sarà poco meno lo stesso. Perchè adunque giovi, 
converrebbe analizzare le foglie quali si apprestano, e vedendo, mercè alcun saggio, difet- 
tare di que' principi! creduli dal Iìdvciurmt essenziali alla nutrizione normale dell'insello, 
allora poirà forse ricavarsene alcuno proficua avvertenza. Lasciando da parte ogni dispu- 
tazione di alraliniiii e ili achlilà, uro sentenziate favorevoli, ora avversatili, e lutti gli spe- 
cifici e preservivi più o meno celebrali, ma non più o meno illusorii, avvegnaché piena- 
mente tulli quanti In sieri», cmmiiiem solo, se l' rinofonia eli' è Ira gli animali e le pianto 
possa recar qualche Iure. Sin dal 1810 bo stampalo in maiuscolo In cito del oelso è il ter- 
momelro deliri «ila dei duco i/o se(o, pai V ho ridetto e ristampalo ben dieci volto. Senza 
ripetere quanto sta nel § 130, ritennero soltanto questo fatto, ciuè che rr il calcino nell' E- 

1 mille, nelle Marche e in altri paesi italiani al di là del Piceno o non s'è mai visto, o po- 



lio, nel maggiore sviluppo della vege- 
Ji calcino né di falchette , sì potano a 
d letargo o come dicono ha ferma. E 
lezione compilila di tulli rami con tagli 



ire: che, come da! falchctlo 
:o debba pur liberarsene, 
da lungo tempo, sulla causa 
ili di utichi, sia in bigattiere 
} o due bigatti calcinici per 

nssii Corso fiorini e pratico 
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■UDO , cioè veri casi sporadici quali anno straordinari nel Bolognese ( come ho dello al 
5 130), l'opinione mio sarebbe questa. Passa in regola a proverbio, dio il mal ilol segno o 
Micino *ia riiifrulfora del iirotfoKo, ma quando limitalo a pochissimi individui, sia presa- 
gio d'abbondanza. Dil che in primo luogo si tede ililllcolia immensa nel!' adottare ceni 
prelesi rimedi. Conciossiochè se appéna vedete alcun segno ilei calcino e secondo il ISotr- 
cmaniT mentovato, dale opera a medicare a suo modo la foglia, se quei casi sporadici o- 
rano a segnale di abbondatila, colla medicatura proposta rnvincrelo l' inlera famiglia dei 
sani. Di poi come sia la contraddiiiono apparente d' essere foriero di successo, o di lulln? 
Fo adunque slìina che la causa risieda in eccesso di vigoria d'alimento, o per dirlo (tìenll- 
ilcamenlc, in soicrcLia dose di iiaoiu contenuta nella foglia alimcnlalrice. in somma lasciala 
slare il gelso, non capitozzate a quel modo nel più torlo della sua vegetazione e dall'esta- 
te, e probabilmente n'avrete maggior vantaggio cho non si crede. 

In questo luogo mi ricorro poi opportuno ima citazione del chiarissimo barone Cesi- 
ti.ìI quale riferisce come il valente naturalista V'estcsi sia nella convinzione che la bolrile 
assorta eausa del calcino, non si sviluppi dal lessulo dell'animaletto , ma dalle [aglio ilei 
gelso, sospetto gtò prima esternalo dal Oliatimi. Onde nasce grave funilamenlo all'enun- 
ciato mio dubbio, che la ragione del male si cerchi nel baco, e debba invece nella pianta 

131). Come vivrebbe in natura il baco da scia sul gelso? Nei primi stadi di «la abbiso- 
gnando di pochissima foglia, ms-id'hiiTi M h|i li ^nriiiii^li dell'olii, ri.: gli altri intanto 

crescerebbero e farebbonsi toglie più concisi s-nti: anzi il baco nell' ultimi) jiadin di larva, 
mangerebbe le toglie e le gelse, a trulli. Ila C'ienducli^ il suoi'liin dvll.i piatila dee pure 

quanto cai l'arte siasi taglialo ogni ramo come s'usa. La pianta temperai ini "liti; pillala ogni 
Ire anni, a tempi debiti, cioè prima di muovere , diffonde il succhio per tulle le ramifica- 
zioni, e per l'elaborazione de'fiori c do' frulli: cnpiloiiandola , lotto si riporta ulta rompo- 



no. Aggiungerò inoltre , ette le più belle piantagioni che mi abbia visto in presso a 
HO anni, in cui ho fatta assidua e vera vita di campagnuolo, furono quelle di gelsi di 8 o IO 
lustri , non mai slati tooclii da potatoio. IL limiti ir-'hi di th lj.de ii.-fl:i/i i;:e , a figlie pic- 
cole e di colore Iroppo pallido, ho vedulo In breve rlmlgorlre, amichi algerini mente ca- 
piln^jiidolì.llillininientfl concimandoli in primavera con liquido allungalo della buco del 
letamaio, praticando debitamente un fossetto circolare allumo alla pianta per versartelo, 
e ripetendo due o Ire tolle, a sci in olio giorni d' intervallo , calale succosissimo insala- 
li!. E indubitato che I' allevamento del filugello ha il maggiore e più costante suc- 
cesso nella Cina, li. duine in qui i u-lr-ste Impero, icenailo l'arie loro ili ndiivare, ricavata 
dal Jcueiì da'loro libri, e da questo chiaris^imu e «UlmlaLo cav. iVurous voltala in italiano 

a tagliare i rami che partono dal centro, acciocché uomo passa (cucitììì riil.j ; .i:iin|iie 
lianoo Ini copia di rami che un uomo per entro dee slarvi. E «ircn all' epoca del polare , 
prescrivono per migliore l'ultimo mese dell'anno. Itispcllo ai baciò, colà non sono grandi 
bigattiere, ma mollo maggiore spaiio in confronto al numero dei bachi; ni si tonano a 
breviare la vila, lasciando loro agio e lempo di vivere, e di ben vivere. 



Digilizcd by Google 



In sommo tulio il segreto consiste nel forzar meno clic si possa e I' altero e il baco: 
ncll'allcvar questo c coltivar l'altro il piti elio si possa naturalmente , e il menu possibile 
artificialmente. Osservare, studiare , imitare e per cosi dire aiutare la natura , ecco il mi- 
glior precetto. Disconoscerla, mutilarla, affrettarla, fonarla, ecco l'errore e la conseguente 



eig. n. 

112. La collier i azione degli uo vicini del baco da sela Smollo Facile, in ispecic quando 
vuoisi più pre.-lc seguir lu natura die avversarla. NcTogli di caria o ne' pannilìni in cui fu- 
ione deposti dalle furfalle (J 10ì| rotolandoli o piegandoli a modo di lasciar passaggio al- 
l'aria (flg. 18), si conservano egregiamente, appesi al soffitto di un ambiente ovp non re- 
tili umiditi, i:é caldo a freddo emissivo; e si vogliono sospesi per vietar l'accesso a'iopi, 
o ad insetti, come formiche, ecc. Pochi giorni prima dell'incubazione o covatura , se vo- 
Bliasi.i fatile Marcare gli noi irmi dalle lei.:; più diUldle dalle carte; ma bagnale alquanto 
queste e quelle , colla costa di un coltello operando destramente e pazientemente , si di- 
slaccano. Poscia si passano in un recipiente d' acqua e si lavano,' si sciolgono so vi sono 
ammassi , e lasciando un momento in quiete I' acqua , vi rimarranno a galla i gusci dello 
poche uova svolle in precedenza (§ Ut], e le imperfette, siccome le gialle, roasiccc, ecc., 
quasi lutto non fecondate. I commercianti di semenza usano uno seconda immersione in 
vino ben colorato, perche anche gli uoricini più chiari acquistino lo Unta violacea. Pre- 
tendono di farlo perder vigore agli embrioni , ma in realtà spesso adoperano anche vino 
feccioso allineile si colorino pure l'uova infccondate, e perché cresco il peso dì tulle. 

• Si avverta poi clic se l'interno molo precedente lo schiudimene avesse già detcr- 
minata la fenditura degli uovicinl, e l'aria vi fosse penetrata, essi potrebbero nuotare nel- 
V acqua, benché di eccellente qualilà: caso avvenuto per riferimento dello citato Commls- 
sio ne Francese o diversi coltivatori. 

It3. Io preferirò sempre di lasciar gli uovicinl nelle eorlc n tele In cui furono dopo- 

uova corrispondenti al peso d' uu'orjcia, falle le debile dclrnzioni delle infecondo. Si può 
anche, nel momento in cui nascono i cosi delti fioroni, pesore lo carte come si [rovouo, poi 
Unita la nascila, la diminuzione dì peso delle carte indica il peso delinchi, e questo corri- 
spondo por ogni oncia d'uovicinl a selle decimi d' oncia. 1)' altronde qoando gli uovi si 
stoccano,non si alterano o guastano parecchi di essi colla pressione o sforzo adoperali per 
isloccarli f non si disturba ti riposo del germe? non soffrirà esso con quelle immersioni nei 
liquidi e successiva ctaporazionc per asciugarli ? non si toglie ni vernicili ncll' Istorilo del- 
l' emersione il necessario puflto d'appoggio? non resla loro più malagevole il liberarsi dal 
«iisciu? Tulio il vantaggio sta nel ridurli in minore spazio ; ma cosi si ammalano gli imi 
siijj'' J i' ri > e f r alore è sempre poro uniforme ptvcliè net l'enlni si hi maggiore; nude poi 
uopo rimuoverli ogni tanto, lo che non so quanlo gli giovi, nel menile una parte di gli ani- 
malclli t surlila, oca mezzo per sotlire. 
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IH. Dalle uova ì bacili udii emergono die dopo passili olio mesi. Nondimeno nascono 
alle >ollc alcuni pochissimi bachi no'prlml giorni dopo che l'uova furono deposle.Arvi ami 
una varietà di bigatti di lli Ir enol lini, le cui uovo alla temperatura di 12 al lo gradi si svol- 
gono pochi giorni dopo la toro deposizione, e ciò ripieno dopo un successivo alleraraenlo 
tofìcciit si può coi medesimi farne Ire in un anno. Hi per chi volesse Tire un secondo al- 
levamento di bachi comuni, sia, come dicesi, per una collivazionc animinole, sia pei mo- 
livi accennali nel seguente § H3 , giova ronoseerne il modo. Hunim nolò gii li possibi- 
lilà ili conservare gli uovi in luoplii freddi anche più d'un unno, per farli nascere appresso. 
Or ecco lo mia pratica. Alla fine di febbraio si fasciano le tele o carte, contenenti la qoin. 
[Ili destinoti pei sospendere l* emersione e si circondano a replicati doppi con foglia di 
piombo, quale suole usarsi per In boetfc di tabacco. Se gli uovi sono Invece sciolti , si ri- 
pongano in caraffe di retro asciuttissime con turacelo smerigli alo, e poi si mestino a più 
doppi coll'indicale foglie di piombo.lii ambo i casi (fl'invu Ili si circondano dijpaglia ben a- 
sciulla, e si pongono Tra le due porle d'ingresso d'una ghiacciaia, o appesi alla valla della 
medesima. Porcile II lutto sin ben asciutto quando si ripone, o gli strali di lamina di pioni, 
bo siano parecchi e ben applicali uno sopra l'altro, ho sperimentalo più volle custodirsi ul- 
timamente senza ch'entro penclri umidilà, e quindi seni' uopo di porre calce nell' involto 
delle uova, come insegnò il a Buluii giustamente, pel caso delle bottiglie contenenti uno 
i! strato di uovo gii slaccale all'alterni di mezz'oncia circa occupando poco spazio nclloca- 
11 patita dei recipiente. > Cosi collocala lo semema di bachi si conserva sino all' lulunno, 
ne soffre, come protò lo stesso Duini, anche per olio gridi di freddo: salvo che non en- 
tri, come nodello, uni di lì, Perciò si rada ricambiando li piglia clic si troverà umida, con 
allia ascio Ila, csc occorra, anco rinnovando qualche foglia ili piombo. Quando si vorrò far 
nascere gli no vicini, estratto l' involto dalla ghiacciaia, sì riponga in una cantina, poscia in 
luogo men fresco: insomma si avverta di Farlo passare in parecchi giorni ( a gradi non più 
di due o Ire per giorno) alta temperatura necessaria per cominciare l'incubazione. 

IH. Ili sono diffuso in questo particolare, perchè ritengo debito di buon economo l'a- 
vere sempre una porzione di seme in riserbo, pel caso in cui dovesse rimanergli foglia, o 
gli perissero i bachi di qualche parlila. 

* Un riflesso importante ho da soggiungere sutl' affermazione che le uova de' bachi 
non si schiudono per qualunque mezzo d' intubazione se non passali olio mesi. Il Vtam 
nella sui bella Memorili su\Y Educazione co imparali uà da' bachi da seta aire ed a quat- 
tro mute, riferisce che id onta della conlreria sentenza del Uellmii, del llitsjso, e diciam 
pure di quasi lutti 1 Bucollli a ebbe la pazienza di mcltete i coro a brevi intervalli dalla 
u meli di ugoslo sino a tutto roarzo.un cgual peso di uova entro sacehcltloi di tela che tc- 
i neva [nesso al corpo, osservando ogni giorno la semenza, e notando li bachi che di mano 
<: in mano andavano sboccia lido. Polii pertanto assicurarsi come le uova vadano poco a poco 
« sempre più perfezionandosi dopo la meli di dicembre , ed anche in quale proporzione 

e nel noslro clima si compia queslu progressivo lavoro nel contenuto delle uova a 1.0 

di lui ripetute spcrienic dimostrarono che alcune poche uova possono nascere anche in 
novuniLrc.c mollo più in dicembre , ed un grandissimo numero poi in gennaio o feb- 
braio. 

In sostanza, le uova dc'bachi subirebbero la leggo osservala dagli agronomi Sulla ma- 
turili dei semi, cioè la necessiti di una somma di gradi di calore dal uiumenlo dello ger- 
minazione, nd esempio, del frumento lino al compimento de' suoi grani (I). Ora , fra In 
tanto causo atlril,uiu: all'alili. iti; epidemia ile'hafhi, si tenue pur quella di uni specie d'in- 
i- li timone naturale prodotta da infilila temperie invernale . dipoi inlcrrolli per mancanza 
di progressivo aumento ili temperatura. Questa sospetto oucbhc appoggio da delle spu- 
li) vedi le mie /.< fu.;, ™ i ^«fricafutru, Libro II, $ W éc: 
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yjS ALLtVlHEYTO UFI UHI DI liti 

ricnzc del Finii, le quali metlouo in sodo die: l' intervallo ira la deposizione dell' uova e 
il loro schiudimelo non È pia quislicne di tempo, Lenti di lemperalura. Dove perù con- 
vien avvenire die se, ad et., la pianticella di frumento Tosse esposta a subire quella som- 
ma di gradi di ealore in poche seminane, oniichù in dalo numero di mesi , non frullili- 
cbcrebhe. Del pari le sperienic falle sullo scliiudimeiilo delle uovo con eletali gradi di 
temperatura Torso nocquero all'embrione, mcnlre la paiicnto covatura prolicata dal Fimm 
riuscì ad l'irei Lo sa d d is Tacente. 

1*0. Acutamente il Cav. Iloaurocs nella citala opera giapponese, in noia alla pag, 32 , 
fa rilevare che le uova de' bachi da sela ponno essere impregnate di sporule della bofryltl 
Ausiiinn il cui viluppo rn.iinii.ix (o se non altro accompagna ed aggrava) il cnlcino. Quin- 
di il tenerli come liti consiglialo al 5 112 , e il noli bagnarli come raccomando al } 113 , 
potrebbe sembrare pericoloso ove quella maialila è pur iroppo frequenle. lo perà conservo 
sempre la semenza in quel modo , uè mai vidi calcino ne' miei allevamenti ; di più quasi 
lulti gli anni allevai qualche parlila prore.lrnle da semenza falla venire di Lombardia e dal 
Piemonlo sema che il contraessero. Sì diri che Io condiiioni corno -le duri che o allre no 
impediscono lo sviluppo in quello conlradc appunto da me designale. Ila siccome con 
tutte le lozioni , bagni , infusioni , ove si praticano ed nvo ii morbo infierisce punto non si 
riesce ad evitarlo , quindi le terrà sempre per lo meno inutili , se non Torso dannose , fjo- 
chè non siasi Irovato realmente tale sostanza che arrecbi sperimentalo vantaggio. Il lodalo 
BiisiBo CmvstLi rigella I' uso del vino e spirilo di vino, perchè non fanno c/te restringere 
» pori; cosa faranno r acqua fresca o peggio le soluzioni meno innocenti dell' acqua? 



Iti. Tinnì Diiiesf. Quelle da me speri meniate, oh' è qui opportuno indicare, sono: 

(o) Piccoli bachi da Ire mule, o Ircolli. 

(b) IVcuoilini, (rigetti; , ecc. 

(e) Grossi bacili di quattro mute. 

(ri) Comuni di sela bianca, iti. 

(e) Comuni di seta gialla, id. 

Quando un coltivatore inconlra poco venlura, ama di cambiare varietà. Notisi intanto 
che da Coisixcso, da Limvio ed allri amichi bacologi non bolognesi, era sempre commen- 
data la varietà bolognese sovra la lombarda e la vicentina. Questo prova valere assai più 
che la varielà, il boon governo o il buon cibo. ' 

* Volendo migliorare qualche rana di bachi si consiglia d'aver presenti questi assiomi 
del Coikii.ii: 

1° L in/Iucn:H del maschio prende: perciò i maschi si scelgano dalla rana migliore 
(V. in Dne del % U'J). 

2° I lebrnli, ossia tereziali non sono meticci dei bianchi coi neri: volendo adunque 

Se giova perù I' occuparsi d' incrociamelo di rane , tal meglio rinnovarle (& US) o 
tentare di perfezionarle , scegliendo sempre i botoli riiijilieri , v. Lui dai bachi più solic- 
elli e vigorosi. Ma se ai scegliessero soltanto i bozzoli formali prima degli altri , polrebbo 
accadere di trovarli quasi tulli appartenenti a moschi , perei. -j spr.-.u ira i piimi leniuali 
che nascono dagli uovieini sono numerosi i maschi più ili 1 II ir rnuniin', ! ■ ■= quali abbondano 
fra gli ultimi a uascere. Premessi quesii riflessi , soggiungo il cenno sulle varietà da me , 
come ho detto, spcrimcnlale. 

(u) Treolti, lerinroli, da Ire mule. — Sono piccoli i bachi e ì loro bozzoli, ma la sela 
e assai Qua; compiono l'allevamento Gel giorni più prcslo Uc' comuni: rispetto alla foglia 



ne consumano meno , eli clic conia lo stesso , prnducendo bozzoli lanlo meno pesanti. 
Facilmente divengono nel seguente anno di quattro mule, come osservò anche il Bei- 

(b) Involtini, Irigenii, sono alquanto più ciccali , c nascono corno è delta al $ 144 , 
fanno bonoli pure più piccoli de' comuni. — Quando si sviluppano fra i comuni quei pic- 
colissimi bachi Ui cui ho parlato al S 144, allevandoli , si può forse trarne questa vorìelà 
de' Irevoliini.' è sperimento da fare. 

(e) Grossi bachi di quallro mule, nomignoli, dì Otrtdola : comparativamente a quelli 
di Brionia, e dì n'ori , ne' miei sperimenti riescono assai grossi e robusti , piuttosto lenti 
ne' loro moli c d' allevamento più lungo da 6 a Ili giorni. Consumano maggior quantità di 
foglia , anche avuto riguardo al maggior peso de' loto erosissimi bonoli, oggi pregiati per 
la molla borra che lì circonda, la quale una volta non si voleva vedere ne' nostri mercati, 
11 Carile C. Hinuki si compiacque ripetere e confermare i mici risultili. 

(d) Comuni da seta bianca, e cioè varietà; 1* Sina, cninesi: tacili e bonoli di media 
grandezza, assai delicati e candidissimi: pronti nell' allevamento, e di non mollo consumo 
di foglia. Piel secondo anno mi sono riusciti più forti, e con bonoli più ricchi di seta, e più 
consistenti, senza perdere della Duma e hiuncbeiia loro singolare. 2* Comuni: non diver- 
sificano dai gialli che seguono: sono più forti, a boizoli più grossi, e meno Coi de' Sina : 
quella di Savi sono molto pregiabili. 

(e) Comuni do scio gialla, l' Brianza elio ho sempre preferito a tulli gli altri, massi- 
me pei coloni. Sono vivacissimi , e compiono le loro mute nei giorni indicali nelle tabelle 
iconiche seguenti: una specie a bonoli piccoli, ben Dui, pesanti o consistenti, mi ho sem- 
pre dolo il maggior provento e minor consumo di tempo e di foglia. In nove anni ne bo al- 
levali in complesso circa 60 onde e non ho veduto che Ire bachi sorpresi da vero calcino 
($ Ì30); 2" di .Pistoia o Toscani, di banali mollo pregevoli, color roseo pallido; piulloslo 
facile a degenerare: 3* Marchigiani di fossomcrone, di color carneo, non molto disdroi II 
nell'altre qualità da quelli della Brianza: 4* jVoslroni di bozzoli grossi, ruvidi, di forma 
irregolari : i bachi piulloslo forti, ma colla pratica comune in Bolognese, impiegano fino a 
fio giorni nell'allevamento, e fauno miracolo producendo lib. 23 per ditale, cioè, poco più 
di chil. 20 per oncia. 

148. Parecchi anni addietro (net mio giornale il felsineo, anno 1844, pag. 44) io e- 
sprlmeto un'Idea cui prego fortuna , cior di procacciare dalla Cina qualche libbra di se- 
menza, onde rinnovare o incrociare te nostre razze di bachi. Posto ch'io, nato d'Italia, fui 
Torso tra i primi a proporla, vorrei che in Italia, prima che altrove, sortisse profillevolo ef- 
fetto. Posto to'nawiovl Consoli ovunque, nelle più remote parli del mondo, si potrebbe c 
dovrebbe procacciarne dalla Cina, ma commettendone la ricerco ad uomini intelligenti : 
onde non avvenisse il caso dì quelli memorali nella sessione del 3 luglio p.p. della 5oc. 
Kaz. d'agricokura di Francia: perciocché se ne ricavarono bozzoli inferiori ai più medio- 
cri del paese. 

* Il provvedere Bachi dalla Cina ed altre lontano regioni richiedo adunque sagacia e 
cognizioni dell'arto in chi ne sia commesso. Bel IMI il GwsiM allevò higalli da semente 
della Cina, e ne rimase poco soddisfallo, in guisa da non approvarne l'introduzione. Forse 
gli uovicini soUriiono al uni poco nel lunghissimo tragitto. Ma probabilmente non furono 
scelti in origino , della iriigliur qualità. Anche il prof. Ottavi osservò nella Sessione 7 set- 
lembro 185G dell' Associuxirme Agrario in Jforlura , che t alcune provinole in [radunerò 
ir (nel 1S35) semenza di bachi della Cina, e le parlile di iii^jiii whiu-e di lla medesima, fu- 
ri cono colpite dall' atropa tanto quante le indigenti ■■ Non saprei opporre nulla ai fatti : 
ma il buon ricollo di bonoli nel presente anno in più luoghi derivò da semente sana fab- 
bricala dagli stessi allevatori, a molli da'quali (come alia mia famiglia in Bolognese) iccad- 
de di livore coMeraporancaniuile parlile infelle, iralle da stuie di malaugurata protcfiieu- 



la. Confesso pai d'averi; niollisiima fede nell'ottimo Li su maini si, ii ijutlc iio-i c-Ffiriinc- 
:i; Sui: issimi con-ifjiiu i il l'iiiiiormrieiid) ihlh ra-io, soggioguendo egregiamente li ma 
n rinnovala clic sia bisognerà badare tini di nuovo non si corrompa: ponendo nella cuslo- 
u dizione de' buchi e nella fallii™ del some miti quegli ai vedilo cu il e quelle cautele clic 
i: l'arie prcscriiB a. 

11 Rosimi, illustre Lacolilo francese, vorrebbe che i OliloUi si facessero fabbricami di 
semenza, cioè di uova di bigatti. Se questo avvenisse dove essi acquistano le partite di 
bozzoli ne'rispctlivi luoghi ne'quali accade l'oli ci amen lo dei bachi, potrebbero esercitare 
le debile cuce nel trasporto dc'liozzoii, evitando di tenerli ammassati ec.|Ma dovi; il filatore 
li compra nel mercato, spesso i bozzoli ti giungono dopo lunghi viaggi ; dopo essere pas- 
sali da un primo acquirente ad un rivenditore 1 dopo essersi riscaldali in causa dei rima- 
nere lunghe ore e ni mucchi a li in grandi cesie, o peggio in sacchi. L' atmosfera poi delle fi- 
lande dove quelli necessariamente farebbero nascere lo farfalle, non la riterrei per troppo 
salubre, o almeno per favorevole alle farfalle che pur vivono qualche giorno. 

118. Non potrei aggiungere d' altre razze o varici! , essendomi limitalo in tulio a cib 
che ho potuto praticare , e parendomi ancora assai confusi nomi , rane , vaticla o specie 
che voglia dirsi, del prezioso insetto , C quindi assai difficile il pronunciare intorno alle 
medesime, «accomanderò ai coltivatori di corcare d' adempiere a tulle le norme indicale , 
a le comuni razze di bachi potranno anclie migliorare , senio rischiarsi a cimenlarc qual- 
che disinganno funesto cui lasciare il buono speri menta lo, per cercar un ollimo forse illu- 
sorio. Salvo quanto ho dellu al $ 1*7 , il correr dietro ai bachi viventi sulle quorcic , o ai 
cosi delti rustici, o ai pienamente selvaggi , si risolve d' ordinario in perdila di tempo e 
danaro, n Egli è evidente, dice il Cmurn, che sovralullo è vantaggioso in una data località 
u il perfezionare unn rana indigena, piutlosio che l' Introdurre ara esoli ce, la quale può 
« degenerare , mentre quella una volta ollcnula , non lo può, se si continuino le cure tic- 
N cessane a perfezionarla. Nulla più contribuisce alla cattiva qualilìi d'un filo di scia co- 
ti me le differenze di qualità delle bave prese per comporre il filo col riunirle; perdio se 

i non tulle quelle bave subiscono analoghe modificazioni nello sgommamenlo, imbianchi- 
li mento e tintura , può accadere che una seta che sembrava bellissima , essendo greggia , 
« non sia più tale dopo le suddette operazioni u. Certo sig.Bnoi>sKi clic spacciava possedere 
semenza alla n magnifici prodotti , ed in una esposizione ebbe luminosa ricompensa , es- 
sendogli stato olTerlu di pagargliela 1000 e sino o 1500 trancili per oncia , in elicilo si ri- 
conobbe non conseguire che prodotti interiori I 

• Oggi, sia detto in onor del vero, trovo lodala ne' giornali questa razza Rnonsii. Bo- 
terò del pari clic il ci lato Rapporto all'Accademia di Francia pretende che le buone rane 
dipendano aitano dalla scella de' padri , ossia de' buoni masclii. Invece , spericuze di G. C. 
Ciro le Ginnico di quasi un secolo addietro, ed olire recentissime del Fidimi proverreb- 
bero massima rinSuena a previ lenti delle [emuline negrlnerociamcnii, almeno per quelli 
di bachi dì irò muto con bachi di quattro. Lo slesso egregio bacalilo espose in quest'anno 
10 vi ritti di bozzoli alla R. Accademia d'Agricoltura di Torino, ed i veramente lodevole il 

razze dei bachi , onde conservare all' Italia 1' antico primato nella serica industria. 

ISO. a In questi ultimi anni si è introdotta la razza dei libano, olire olire razze di ret- 
ti [amente provenienti dallaJCino. Il Resisti loda i bozzoli della prima per qualità 'oprar- 
li fina: ma in generale vorrebbe che invece di tentare altre prove con razze novello {io vi 

ii comprenderei pure la nuora Crai» ) , si procacciasse di migliorare quelle che si hanno, 

• La razza di bigatti ila seta viventi sulle Quercic dilaniali Bamliyx a Saturnia Pcrnt/e, 
venne raccomandata dal Giimìt SIéseviile f 'Zi maggio ISjj } [htcIiù, alterni» egli , vive ili 
climi analoghi a quelli del centro e del Nord delia Francia , e ooslu porre le Iurte sopra 



Mvaarmo cri incoi ni seti (fli 
taffiio ceduo rii querce per tramutarne le inutili" /iiofie in tela ili forza c limala tùmidi* 
rtvoìe / Mcnondn per buona quella inutilità delle foglie lanin ulili ilei le querce, appunto 

sediduec tra anni, rovinale ila rughe tessitrici di Inumili clip bisogna bruciare ppr causare 
l' interi rovina del bosco, mercè il prnnlo sviluppa d' un» Inni seconda gcncraiiinie, llnme 
conciliare con esse |la convivenza di quei bigalli ? e come saltarli da lame falla di uccelli 
ed alici Inselli da cui scampanìi quelle rughe per gli cifrili del coniano lieo nolo n chi lo 
locchi J Come infine preservarli dalle intemperie che fanno scomparirli lai volta quasi per 
intero lo miriadi d'indigene selvatiche e robustissimi! larve T 

Con lenii amo ci del baco da seta, e procacciamo di conservarlo esente da lapte maialile, 
che pur troppo quando sviluppate, non sappiamo guarire. 

IS!. Alleo omenti precoci. I moilerni bacologi francesi pretendono il merito d'inven- 
zione ncll' ottonerò bozzoli in veni! gioroi d' allevamento. Or ecco il metodo impiegalo da 
Cecilia Siene*» di Vicenza , pubblicalo fi ri dal 1780. Collocale le uovo in uno slamino a 211 
prodi II. nutrivo i bachi nati nel primo gioioo ad ogni mezz' ora, nei secondo giorno davo 
j posti ogni ora, sempre colla temperatura di 2(1 gradi: nei di successivi, un pasta ogni due. 
Ore , con ealdo tra 21 a 25 gradi , s amministrando pochissima foglia per volta. Adoperava 
essa pure le reti ( già mentovato dal l'ai romei; som e dtl Cnasiuieio) per mutarli, c compo- 
neva il bosco sulle staoie ove slavono i binili, I-I' 1 '? hnjznti anche solo in quindici giurili. 
C il suo metodo fu ripetuto con successo eziandio in Milano. — La cura durante la nollE, lo 
diligenze nel dar foglia quasi di Dominilo ( perchè appena data con quel caldo noli appas- 
sisca , e si ricusi dai bachi ), il combinare con siffatta temperatura la indispensabile vcnli- 
laziono, permettano di adottare questo sistema unicamente per pìccole parlile, e direlibesi 
per eccezione. In mono ai coloni sarebbe quasi impossibile un discreto esito. Giovo perù 
M'jiijiri! ilio gli allevamenti si compiano in 30 a 36 giurili, per lo salute del baco, per eco- 
nomia di tempo e di mino d'opera, o per prevenir lo ingiallimento delle foglie, che qualche 
volta eomincia ai lOo 1S di giugno. Non cniivicn.' pnu affigliarsi troppo noli' incuboiiono, 
perche 1' avere anche 1 bigatti troppo presto, costringe a sfogliare molti gelai quando non 
hanno svolta la metà della foglia, che sono in tempo a produrre. 

1S2. Allevamenti autunnali 1 . Sion dal 1778 noti erano in Lombardie i bachi trorolii- 
ni, frigeiiii { avvertili si S 1(7) , avendone parlalo il conte Bettom di Dresda. Il Hilpichi 
sIcìsu, pan; allevasi? i|ilc?i:i vnrirlj . la (jnslc prciliu.c limi clic nascono alcuni giurni do- 
po deposti dalle farfalle. La facoltà di riprodursi tre volle in un anno fu perù riconosciuta 
incostante. Perciò vedendo foro allevamenti autunnali converrà valersi del metodo indicalo 
al i 1 11. — Ha può convenire fare allevamenti autunnali? — Il gelso soffro obbaslania nei- 
1' essere, sfoglialo una volta, leniti replicargli questo tormento. Alcuni pretesero di alleva- 
re bachi colle Toglie prossime a cadere peli' a ninnilo; eojl infiliti il gelso non sotfrirebbe. 
Io perù nell'anno 18111 allevai bachi nell' ollobre con grave siculo, perchè di focili gialla 




servare i barbi dalle vespe. Io dunque non anuii'ilo 'emuilc <: ti vtr. rulli vìuhui di buchi 
clic pei casi contemplali espressamente nel $ 145. 

1 53. itllcaomenlo uli'aria liberti . Da quanto è detto nel § "8 può rilevarsi come giovi 
lnlora esporre i bachi oli' aria aperto. Il metodo iti allevarli Sullo portici, porche riparati 
ron tendoni , mi è sempre riuscito ( vedi felsineo, anno III, pag. 51);' urlala regolare l'a- 
limenta secondo la temperatura, vale a dire secando Tappetilo dei bigatti. Di quella guisa 
die ( $ 19) tolleriamo il caldo al fresco rezno di annosa punta , i:d ami ne riportiamo con- 
fortevole ristoro, sebbene anche all'ombra la temperatura sia a I!! o i.'ì gradi , meulre ci 
untiamo soffocare chiusi in una camera appena i termometri oltrepassano il 20", co:i ac- 

fnrielopcdra Jyrort'a — Voi. III. ."il 
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cada de' bachi , ed un ampia loggione operto t tulle le esposliionl , e che possa solo ripa- 
rare dille intemperie e del sole, quando I bechi siono nella più m'amata età, è assai pre- 
feribile alle magnifiche e dispendiose bigattiere alla d'Arcai, Jtabjnel, ec. TultaTolla ricor- 
rendo gravi slravagamc di stagione, il provento potrà riuscire minore, ragione per coi non 
e da consigliare l* allevarli a plen' aria , benché riuscito qualche volta eoa successo. Il go- 
verno, secondo il Riccnirri, intero e costante air aria Eperla, è contrario ad ogni prudente 
consiglio. 

' ' La difficolta degli allevamenti sui gelsi non consiste solo noi dover coprir l'albera 
con qualche meizo, ad es. corno si riparano i leu! dalle ramare , ma nell' inerzia del baco, 
il quale in fona della domeslieiiè sembra abituato ad essere serrilo, ansi eli ò a muoversi e 
procacciarsi da sè il nutrimento. Perciò il Padre d'IxcumLi notò no' bigatti selvatici della 
Cina , istinto assai superiore a quello de' bacili comuni. Quelli sanno porsi a riparo della 
intemperie sotto rami e Toglie, e sono cosi gagliardi da non lasciarsi sepellire sotto la ne- 
ve (Alili, de la Soc. Zoologione ttÀ ce lima! nlion, N. 3). 

Recentemente il Humus, dietro sperienie ratte col Siunta, propone di fBre su quil- 
che gelso (riparalo con quelle specie di veli chiamate jimtsuliere) l'allevamenlo della par- 
lila almeno che si destina per semente (t). I ridessi che liu Falli precedere, porranno In 
avvertimento gli allevatori per limitare slmili lenlalivi a ben piccole partite. Hi sembra me- 
glio soddisQ all' uopo la pratica ohe descrivo al % 157. 

Ut. «elodi «art colle fronde (!). Il Hunanio propooe il seguente. Sol tavolato o gra- 
ticcio ordinarlo si collochi un atee con pertugi, discosto Ire o più centimetri , cioè tanto 
da riporre fra l'oste e il graticcio una caria o cartone per ricevere gli escrementi dei ba- 
chi. Nell'asse siano altri fori, entro cui s'impiantino ramoscelli di gineslro.o d'altra pian- 
to di minalo ramiflctiiìonc , disponendoli inclinali a modo cho lascino passaggio agli escre- 
menti, non allo foglia: cosi i bachi staranno sempre all' osculilo, sono obbligali a muoversi 
per ecrear il nulrimenlo, e non è bisogno di mutarli nè di (are il bosco, ecc. —Per velili 




(2) Io italiano /ronda parrebbe sinonimo di fogliai ma come dlcesi /Vanda d'olloro, d'oli- 
co, loc., perciò «doperai espressamente In questo luogo il termine di fronda per significare ve- 
ramente i rimiceli! non incora in pine legnosi , vuoi quelli dell' inno, per non confondere coi 
rimi più voluminosi , diMditti i questi allevamenti, 



Quindi ittmo alilo ni bacili se Don necessario il molo, e ha potuta eoa malli aoddisfaiione 
sperimcnlare 1' allenirli eoa rumicelli , non collocali una sopra l' illro coma nel metodo 
del professore Cimui, ni quosi verticali , addossandoli successivamente V uno ili' il Ira 
onde i (incili s' inducano a trasferirsi dalle fronde, tu cui oranti pasciuti, all'altre di fre- 
sco apposte. Ecco come la adopero. — Si assicuri un cmniccio (arella) a stuoia in un ali- 
no ibbuliau inclinila, coma appare dalli liguri 19, col lembo inferiore alquanto rivolto. 
Si levino spollonaiure dai vini , siepi , ecc., si collocano su quelilemboleppoggiiie * <' 
si pongono la quaitlila proporzionila il doppio dello apulo assegnato nel melodo ordini- 
rio. Quando n' hanno mangialo le foglia , mino i mono si aggiungono sempre (Fig. 20) 
iimoscell! , e gli escrementi che unno discendendo su quel lembo , ai ipnmuo vii. Per 
fare il bosco non mi occorreva che aggiunger qualche fusto di colli , perchè apprettando 
le fronde secondo 11 bisogno, rimaneva un bosco fitto dai fusti legnosi spogliali d'ogni to- 
glili dagli stessi bacili , cooie appare dalla figura 21 . 

Si pub anche Ussaro un piccolo cavalletto, e mino i miao appoggiarli 1 ramoscel- 
li { Fig. 22 }. La dilìgerne da non trascurare in questi modi di allevamento assai comodi , 



io m ma mente 

ministrare pochissimi ramoscelli per tolta 
le Memorie della Società Agraria di Bo- 
logna, nel vai. Il , pog. 131 , è dalo per 
nuovo questo metodo dal sig. Alb. Gon- 
ion ( fig. 23 ), benché dnlempo prati- 
calo nel Friuli , come riferisce anche il 
chiarissimo oonle Fiumi nulli lui Gui- 
di , ptg. 67. — Sebbene nel li ri union o 
degli Scieniiali in Tarino ai disappro- 
vasse il melodo del Ctieiu pel dan- 
no recalo ai gelsi eoi togliere oltre lo 
foglie auehe le fronde o rami , ripeto 
però poterlo)! fare nel moda di me u- 
■ulo , o da seguire con debili lempe- 

1SS. Nei piaii ove el taglia ogni ri- Fig, 21. 

mn quando si fa la foglia, l'allevare i 

bachi nell' accennalo modo e riapirmio di opera , non dovendo impiegarne a sfogliata Is 
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fronde. Ma quella ponitore nel cuore ili osiate ho rogianevotiiictile condannala ( 5 137 ), 0 
(orso n poco a poco verri dismesso. Ver le siepi, pei boschetti di gelso non e cosi riprovevole 
praticanti ola solo ogni ire anni, e quindi in tali casi l'allevamento cotte fronde si potrà usare. 
Ollraciò feci per due anni [' esperimento replicalo di levare la foglia recidendo con pota- 
toio beri a Hi la lo tulli i piccoli cespi ( cnsj>ell>) , provando nel filare , sovra un si ed un no 
vari gelsi , sfogliando gli stiri al solilo, e le piante nel primo modo soffrirono forse meno. 
Ti da noia™ che i cespi foglimi ri Inchino cadere in (erra, donde poi è d'uopo raccoglier- 
li ; che occorre alcun tempo più che a Brogliarli , ed in ispecie maggior diligenza ; ma non 
si tede elea» rouio lacero, scaccilo, contorto, come accade d'ordinario per mano degli 
sfogliagli. Perciò cosi adoperando si può adottare la pratica dell' alle ramenlo afrondi , 
che perù sarà da usare solo dopo la lena domila 0 mula de' bigelli. 

• Merita di esser eilalo il metodo seguilo nell'Atta minore. Nelle eonlrade di Smirne 
e di irrussa il gelso gcnerslmenle coltivato e sclvalicu a piccole foglie. Uccidono i rami ,0. 
li recano carichi di foglia in meno alla slama per terra dote si trovano sparsi, appena noli, 
i vernicili. Quando hanno mangialo lutto le foglie de' primi rami, gliene portano altri sema 
togliere gii avanti de' primi. Allorché I barili sono cresciuti tu mudo da riuscire troppi in 
quella prima camera ì bigaltai ne levano fasci di rami carichi di vermi , e li depongono in 
altri ambienti, proseguendo a nutrirli sempre con nuove fronde. Due volle al giorno solle. 
-Vano con garbo i rami affastellali , per far cadere gli escrementi e i buchi potili , e con un 
colpo di scopa cacciano all' infuori le stoviglie, giacché tulio all' intorno la stanza £ vuota, 
occupando I rami un quadralo nel suo meno. Tali camere sono appena illuminale, vasle c 
]>cn ventilate. Con questo sistema afferma II Uomini relatore, non ti sono mai maialile. 
Anche ridi' allevamento fallo dal Gustai nel I85i di bachi provenienti da semema di Brus- 
sa , n' ebbe qucsli a constatare la robustone del pari che la bellezza della scia prodotto. 

136. Castelli mobili , rotolili , ecc. Sono da lodare le invenzioni dei signori Vissiua , 
l'ALCoviitr, Siami ed altri per migliorare I' orto del bacoQlo, ma (come le bigattiere nei 
sistemi a Anco-, LoasiBDiw ed altri) noti sono da indiare, porche il primo elemento in lutto 
le faccende rurali deve essere il tornaconto. 

1S7. liceo perù una pratica molto economica. Quando sì abbiano i bachi a pian terreno 
in uno stamene muuilo di sufficiente apertura, [roveri il coltivatore molto utile la forma ili 
castello mobile da me puro adoperata, e de! quale la seguente Dguro2* dà bastevole idea. 
Leggermente tirandolo fa cosi sortire i bachi all' aperto nelle ore di maggior caldo, scm- 
prcciiè la fabbrica coli' ombra sua ripari dal sole; è piacevole il vedere quegli ani male I li , 
come si addimostrino più ghiotti e vivaci, 

138. Bozzoli colorali. Il Bebtelli nel Fiemonle pervenne a conseguire bozzoli di vari 
colori nel 183U. Per far conoscere che quanto può farsi altrove non ora nell'£milia Impos- 
sibile , Indovinai il facile segreto consisterne nello spargere di materie colorami , miuulis. 
simamente polverizzale , le foglio che si apprestano ai bachi nei giorni del maggiore ap- 
petito dopo I' ultima mula ; coli' alimentarsene si colorano essi stessi interamente , e [anno 
bozzoli similmente colorali. Coli' indaco, dapprima mostrarono riGulare la foglia , indi so 
110 cibarono in differente meni e; azzurri si fecero il loro corpo e i loro escreto enti, ma senza 
punto soffrire, compiendo bozzoli cccel lenti di color ceruleo. Dossi furono i bozzoli de' bi- 
gatti alimentali con foglia cospersa dì terra rossa ordinaria da pittori ; bigi amiche neri , 
porgendo loro foglia aspersa di nero fumo, cui mostrarono da prima molla ripugnanza. 
Qucsli bozzoli (come feci avvertire nel Felsineo, anno 11, pag. 61) si distolgono in ulti- 
mi strali gialli , appunto come i bianchi, e quelli color di carne; per certo poi non resisto- 
no quei colori alla operazione della trattura. Il qual colore non e perù elicilo dìeslcmo io' 
sudiciamenlo de' bachi ; l'anatomia di qucsli, per esperimenti falli dal celebre nostro Ina- 
stupirti , provò l' introduzione delle materie coloranti sinu nelle stosse Irachcc , del che 
tenne egli discorso anche nell' ultimo UongresiO scientìfico in Genova. Dunque per l' agri- 
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161. Un bau maturo' .... pus» dai gre ni 73 a 60 decig. 37 

La crisalide u il a SS a 28 

Li farfalla femmina. ... o K8 a 3» ■ 15 

Il maschio ìi 15 a SO > 9 

GII e s ere ni e mi soli dei bigatti, d'un' oncia, durante tulio l' allevamento, pei 
lira ZOO, chll.80. 

165. In mille once di bossoli si [rotano di crisalidi vite, da once 830 a 8S0 

Spoglie del baco a 9 a G 

Bossolo oel[o a IBI ■ Ili 



e di bossoli t dopo nate le farfalle restano 
spoglie di bacili enea fa 0 
spoglie di crisalide n 7 a 9 



IG7. Occorrono bossoli per formare un cbìlogr. 

dei piccoli (a) N. 200 SÌA 

comuni (ri. e) » 180 500 

grossi (c) a «0 UO 

168. Genio farfalle versano iOaiSOOO uova, di cui parte infeconde o da scartare: quin- 
di per formare a n'onda di semema occorrono 

farfalle de' ireolti (a) H. 108 

comuni (d,t) s 100 

grosso (e) i 95 

169. Il determinare la quantità di foglia contenuta in un gèlso di data grossezza, è ma. 
lagevole, perle diversil* di ramiOcaiione, di Dorideita, di quantità di more, e della qua. 
li là stessa della foglia nonché dell'apnea dal suo sviluppo. Il possidente facendo realmente 
pesare la foglia di dueotre gelsi per ogni Piare, facilmente potrà dedurne il calcolo ap- 
protilmellto. Tullavolla si può indicare mollo probabile per medio peso della foglia In 
piante rigogliose, nell'epoca del massimo sviluppo, e dopo caduta grapparle delle more 
mature, pei gelsi grossi nel Ireneo 

centimetri 10 a SO citi. 100 libb. !7S 
SOaiO i iO a 110 
20 a 30 a 18 a 50 
10 a 20 s 9 D 25 
I 1 II i il 12 



S'intendo sempre di gelsi coltivali a dovere, non periadicamente decapitati (V. $139 
• MO). 
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Ho esternalo fedelmente le regole ila me seguile con buon risultalo. Ai! orila d' innu- 
merevoli libri o scrini bdII' argomento, non credo di aver fallo opera lemcrarin, dappoiché 
la R. Accademia Agraria di Torino stimò necessario con eoo programma nel IBIS rimetter 
tulio In problema, e perchè ho fiducia che i diligenti osservatori di quanto ho indicalo ri- 
marranno soddisfalli. V esperienza sola mi ha tatto ndotlaro questa pratica , che riassume 
i migliori preconi dei veri pratici autori, e clic Iia le sue basi sul seguenti principi. 

171. Il beco non e crealo per le prigioni de' bacalili: e nolo per rime, far bozzolo, e 
moltiplicare sul gelso. Dunque in tale staio: 

». Godrebbe dettarla ineessanlcmenle circolante — quindi escluso il vento impetuo- 
so, si curi sempre una franca e continuo circolatone coir aria aporia, perdio i llUieclli , a 
simigliami! dogli altri animali , viziano l'aria colla respirazione , od inoltre colla traspira- 
tone emellono ammoniaci di continuo, provai ionie, come ossene il Limona, dalla foglia 
ricca d' azolo di cui si nutrono. 

a. Slando MIT albera, i suoi escrementi cadrebbero ni suolo — quindi sia il meno 
possibile a coniano de' medesimi : diceva il 11 licioni , no /bollilo cabalante Iiabilu bom- 
tyces fn/lcianlur. 

3. Non mangerebbe clic faglia fresca — quindi non ne abbia di trinciala, ni malcon- 
cia", nfi appassita , nè fermentante , o alterata comunque : nò si tolgano lo gelso maturo 
di cui è avidissimo. 

*. Spaiiorebbe pei rami e per Io foglie — quindi si lengono anzi radi che CHI. 
. 5. Non (Starebbe Oliati mai disteso orizzontalmente, uè colle zampe sopra un piano, 
ma stringendo «ramoscelli — quindi i piccoli cespi c peduncoli delle foglie non si levino. 

6. fascerebbe sovra un gelso e Jìnirebic sopra audio — quindi si curi di alimentare 
i bachi oon gelsi di uno stesso podere. 

7. ft'el coso di morlniild non sarebbe mai a coniano ilei cadaveri, perei»! cadrebbe- 
ro al suolo — quindi si usi ogni attenzione per togliere gì' Infermi e i moni, appena se ne 
scoprono, come consigliava il limitai , llb. IH : Projice si gun j'uccnl de/imcla cailavcra ; 
diramnue anlcvcni, fhatnmos mutans, el slramine oladcin. Onde coniò il llirm : 

Che nulli più giovò che gli egri insetti 
Toglier dagli aldi . onde serpeudo il male 
Tulio non pero alili] la lui famiglia. 

8. Comporrebbe t bo~oli fra ì rami del gelso di cui avrebbe divoralo te foglie — 
quindi II boschetto artificiale sia ventilato, ne. troppo mio; a le nos Ire frascate, direbbe il 
s Li» anu semai, come comunrmcnlo si tanno, sono sepoltura dei bachi a. 

0. Le farfalle starebbero consimile fino a piacer toro — dunque nessun può dire — 
1' accoppiamento dee durare fi ore, oppur 12, ce.; Le uova rima irebbero deposle sui rami 
aderendovi col glutine versalo dalle farfalle — dunque non si stacchino: c si opprimano 
quello lavature in (ino c liquori che sema l' uomo non csi alerebbero. 

10. Mn siccome lo natura lende olla conservazione della specie assai più olio allo mol- 
li ptì celione, ed infinite specie di brucili sono spesso doN'inlcmptrico altri fenomeni natu- 
rali pressoché dis trulle, onde in oleuni onni quasi scompoiono, quindi è d'uopo che 1' arte 
provveda contro le avversità dello sia gioite , da cui spesso dipendono le alterazioni patolo- 
giche ne 1 bigatti. Tenendo a giusto calcolo quanto disse (I.lpiofi slesso: .Scio lumen /Tante 
Aìislro non parum fabe/àctari, et aesluanle acre de fucili in (jihhihIuiii ,'iirhexìam (nisi 
budropem diccra uelimus ) incidere ... ner. minus /rigore còla ednn tur, nasce lo necessitò 
di saperli a lempo e debitamente riporarc. E perche tutte queste curo sono pur adottale 
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per ol lene re una rendilo, perciò devono imperlare it minor dispendio possibile, e si deve 
ottenersi ad un metodo economico quale appunto 6 l' indicalo in questa nostra pratica. 

178. Tullavollo dopo tanti scritti pubblicati sul baco da scie , ovro io avuto la sorta di 
noti inciampare in errori cosi gravi , quali È si frequente rinvenire? Non sarà inopportuno 
1' accennare parecchi di essi. 

Ciò ehe Vueiuo dell' spi, disse il Vida dei bachi : cioè che nascessero dalle morte vi- 
scere del vitello ; e questa favolo ripetè il T>:mu , il Cipposi , I'Aldioviudi , ecc. Il padre 
K irbis credeva che nascessero dal gelso , il Cumino dalle sue foglie , e il I.iuivto pure. 11 
Brusivo" Mesi voleva pascerli di crusca (abbiamo già indicata l'idea del III Stbicio, 3 116) 
ma occupiamoci dei moderni. 

Al». Bibtol. Vi scotti , Cadice pei reono de 1 bachi da scia ( Venezia 1810). Basta «ilare 
questo paragrafo: « Li filugelli appena nati hanno una seghetta di dentini fissi, che trefo- 
li reno la foglia con una facilità sorprendente: essi non mangiano la foglia , ma allattano 
« come l bambini gli umori In essa esistenti u. ( 1 filugelli , esclama hiun , hanno dun- 
que una seghetta che trarrà la foglio, ma allottano come i tombini I) 

Strio* Litici, «aedi do sefo, errori e pregiudizi, ecc. (Milano 1815), È notevole che 
egli pretende criticare il Boissieb di Simoes , perchè non vede egli I sottilissimi fili altee, 
cali olla peilejdel beco in muta : è non aver veduto bachi da cela. Il qaal dubbio si con- 
ferma quando ci racconta che I bachi giacciono supini! e nondimeno mila da ignoranti e 
Bissi, e Beni, e Fusai i, e Discolo, cce.l 

Giobbi*: Vischio, ffuow fligailieru. ( Padova I8ÌS). Immagina un albero (orse non 
molto dissimile dal Carminano ed altri ( 5 151 ) , ma la descrittone riesce al Biuahi In- 
intelligibile , e poi l' effetto non molto lodevole , perchè secando l' solare molli bacili 
cadono. 

TimoxTini Giuseppe, Miotto melode ili mantenere i bacili da seta nelle prime eia col- 
la foglia secca ; metodo già indicalo dal Costine n Cisnucr, e dal Umici» nel 17S7, di 
cui ebhiam dello nel 5 110; dunque il metodo in sosta ma, come avverte il Buttai, non 6 
nuovo, ne utile. 

Sicciaoo Dott. Linei , Scoperte sulle cause del calcino, ecc. ( Verona 1813 ). Causa di 
calcino egli novera I locali troppo vasti benché riparati/ Ma che dire di bachi da lui col- 
locali in un forno per provare che 11 calore non genera il calcino, mentre perirono essi di 
rag grinta mento! — destino di tutti gli animali che morii abbrustolati non potrebbero al 
certo morir d'altro malel Fa nascere il calcino dalia forni onta zio ne della semente de' ba- 
chi , i quali difflcilmeolo potrebbero nascere do uova fermentale: e nondimeno animelle lo 
covatura di queste fra I materassi. 

Botimi Gio. Mimi, Metodo, ecc. (Milano 1843 ) ci racconto chela faglia di noce gio- 
va ai bachi per l' odore , e perchè impedisce il giallume 1 che il fuoco li danneggia colla 
sua acrimonia 1 e l'acqua è mortale se inghiaila colla foglia bagnala, mentre poi in alcune 
occasioni un bagno freddo è ai bachi giovevole I 

Giusto Giusti dice elio i bachi tessono, nel suo — li baco da seta lesse il bozzolo in 
un mese lunare (Modena IB4G) , e spera troppo ne' suoi scoppi delia polvere da fucile , 
benché dipoi ricorra a mantici da organo onde procurare la ventila ti oti e : confìtta in otto 
pialli di ghiaccia 1 quali possano far discendere in una bigattiera i termometri dai 20 gra- 
di ai 131 É riprovevole 1' uso da lui asserto prescritto dai più valenti agranami, di tagliare 
i rami dei gelsi a metà di giugno. Pei lattoni ci prescrìve Immergere I bachi to un mastello 
d'acqua, poi acconciarli con une gagliarda su Cu mi g azione di solfo (sic) ! e poi si meravi- 
glia che Coascccio ( e non Corruccio ) noi 1581 osasse profumi d' incenso, di storace , eco.: 
anche pretende di conoscere i maschi dalle femmine dallo formo dei battolo e elio i ba- 
chi , il giorno dopo alle mule sono bianchi : ma no ha egli l' Autore vedali quand' escono 
dalla prima muta , e dalla quarta se sortono bianchi ? 

Enciclopédia -loro-ria -Voi. 111. S2 



Fiusciii Conte (Ibi in do, Guido per «lleirare i bachi ila seta (S. Vito 18(3, quarta e- 
cl ilio ne ). È certamente uno ilei migliori libri , ma per ottenere compiuta l' educazione in 
28 giorni, come parla il suo quadro sinottico colla temperatura ivi prescrllla, s' incontre- 
rauuo facilmente gì' in conte nienti additati da noi al § 1SI. Ritengo che abbia nramesso te 
non poche ore in cui durano neli" assopimento. Che poi i bachi non facciano che suggere 
il cucco delle foglie , potrà essere allorché loro non si apprestano foglicene appena svi- 
luppate che traforano egregiamente. 11 trasportar i bachi quando sono assopiti è non aver 
visto i bachi , o almeno ignorare come ordiuarimeule attaccano essi li vecchia pelle agli 
oggetti che li circondano: ed i miracoli della fumigazione di solfo non saranno creduli da 
chi ne faccia la prova. lnGne dopo d' aver dello clic il fermento dei le Ili ed escrementi è 
In serpe che ai asconde fra i" eri», e guai a chi non s" occorre a lempo delle sue insidie, 

0 strano quel consigliere quando il fello sia follo ed umido , por mutarlo, la segoenle ma- 
niera : non. auele chea relatore, come se fosse uni lem, lo slralo superiore del Ielle tn 
cui situinosi i tuoni, e alloro soKracie lullo ilreslo che rimane scoperto.- ques lo metodo 
è p al eseme n le ri p rov e voi e. 

17S. Volendo pure indagare se qualche altra notevole addiziono potessi fare d! prò- 
senio mio cenno, ho impiegato qualche lempo, e a dir vero è stalo veramente tempo per- 
dine-. La scoperta del Caissi nell'alto pratico e riuscita, com'era giù sospettale, affano 
priva di risultalo, se pur quello non ha conseguito di recare ulterior prova dell'umano in- 
sufficienza conlro il coleino, ch'i il cftolero de' bachi. Un allro autore, un cerio Cmnr (for 
se era meglio il non nominarlo) con deplorabile disinvoltura vi spiattella che la canna del 
fegato diuerrd un cannone che milroolicrci di lite lullo il corno II e il cuore è la noia re 
«11 cervello la canoa del tali E queslo con cento al Ire corbellerie ei proferisco in dono, 
come rosa igienica dei fiochi da sela, ol giovane comodino ! Pur troppo, duolml affermar- 
lo , per quanto concerno la pratica, nulla ho potuto rinvenire nelle pubblicazioni di que- 
sti ultimi anni io fuori di ripetizioni , ovvero ciancio del calibro delle enunciale. Piutto- 
sto rispetto ad ossortaiioni scientifiche intorno all' anatomia , ed allo studio chimico del 
filugello , sono usciti por le stampe livori imperlami che trapasserò non essondane op- 
portanili lo Hanualello pratico siccome il presente. ìli limito adunque a poche note- 
relte di cui Io stima dargli giunta , parche mi appaiono di qualche interesso poi colti- 
valore. 

IH. Il D'Aisalestieii i osservando che nel levare il seme non lutto lo uovo precipita 
a no con eguale velociti, e considerando che quelle che galleggiano si debbono rigettare 

1 come non fecondalo , pensi non essere improbabile che i vari gradi di fecondazione fol- 
li sero in rapporto del loro peso: siccome osservasi nello piante che lo più rigogliose na- 
it (cono dai semi più pesanti. Egli pervenne a separare le nova secondo i loro vari gradi 
a di densità , Immergendole in un vaso che riempiva di acqua con proporzioni diverse di 
a sale comune in soluzione: con una qnanlim ili sale eguale ad un decimo di peso di quel- 
li lo di acqua , quasi lullo il seme galleggiava : con proporzioni intermedie ollenera sepa- 
li Tallone di semi secondo il loro peso a. Ho indicalo quesl" idea com' è riferii! dal Eignor 
Marchese E. De Suiti nella sua relazione sugli Annalcs de la Soziélè sericole de Fran- 
te tSll, e per concliiudcro col medesimo, clic volendo fame sperimento il procedimento 



Per quonto e dello al ; 118 è agevole argomoniarc In poca convenevolezza di staccare 
gli uovicinì dalle carte o tele per farti nascere. Secondo il Biisuio-CsirEiai è troppo inco- 
modo il lasciarli sulle curie o Iole ; ma egli poi riconosce che un braccio quadrato contie- 
ne sei o selle once di semenza : di più entro te tasselline non vuole si riponga più alla di 
un punto; questi mi paiano ri Dessi insufflcienli contro gl'inconvenienti addotlì al 5 1U , 
avendo inoltre fallo conoscere come sia facile, anche senza slaccarli, eseguire quante com- 
parali oni si togli ano, 



iLLomEVro bei ueu di ti» ' IH 
175. Alletamtnto anticipalo, Immaginarono alcuni di raccogliere foglie dai gelsi Del- 
l' a ululi no ( J 118} un istante prima che ingiallisca, e conservarla verde e sana nell' Inter- 
im per dalla ai bacili in primavera quindici giorni primo dell' epoca ordinario. Ili alarù 
contento di riferire le oberai zio ni del doli. Bsstqli { Hep. fiagozzoni , luglio 1831 ) : i La 
ci foglio del gelso raccolta un istante primo che ingiallisca è gii moria, dura e secco; non 
■ sarebbe poi ccrlamente mangiala dai neonati filugelli. Lo natura ha posto nella tenera 
f; foglia appena sbucciala un alimento coofocenle alla prima eia de' termi : e va di passo 
n in passo aumentando la consistenza della teglia col maggior vigore che acquista coll'eli 
il il filugello. 

I7C. Non Turo cenno di olire Opere sullo allevamento de' bachi sorlile in luco in questi 
due ultimi onni. Col mio presente llanualcllo io non pretendo d'offerire il miglior metodo 
ma quello soltanto che mi è sempre riuscito con successo , ed anco negli scorsi due anni 
lia soddisfallo con lidissimi procioni quelli ch'ebbero lo bontà di speri me Diario, c n'adem- 
pirono fedelmente tulle la pratiche. Co nei ossi a eli è nell'urie del bigattiere non si può tra- 
scurarne una sola , benché in apportilo di poca importanza, ed oltre a ciò non a sol ma' 
slicri il fare quello che si È strillo ma Torlo a dovere. 

SPEKIEKZE 1)4 FAHE SUL CALCIMI 



HI. L* argomento più importante per l'allevatore di bachi è liberarsi dal calcina. Co- 
me GÌ può egli tentare di conseguirlo? 

Colio immergerà lo semenza in diverse soluzioni dì cario sostarne? L' uso della cal- 
ce preserva il frumento dalla volpe; ma il calcino non si sviluppa in grati parie d'Italia , 
bandi» I' nova di filugello non vi sìcno uemmanco lavate nel vino, come si pratica dote il 
morbo È più fatale, e credo averne delto quanlo basii nel 5 H6. 

Col buon aouerno ? Questo pure gioverà sommamente , ma , come ho dello sopra , il 
mal governo non basla a promuovere il morbo. 

Coi suffumigi? Sonosene tanll sperimentali sema effetto, raenlrn il morbo non regni 
in paesi ove di suffumigi non si ha idea. 

Nel;§ 22 ho fatto perù cenno di suffumigi al locali. Consigliavi 1' uso del fumo ìl Vts- 
éilu ed in massima il llatuiii noi disapprovava ( Giorn. Agr. Iomfi. Fenelo, Agosto l8St). 
Ora trovo quanto segue riferito dalla Gazzella di Milano sopra una memoria Iella dalTir- 
TiDini all' 1. R. Istituto Lombardo di scienze lettere ed orli. 

o Bell'ordinaria adunanza del IO correlile (febbraio) il dott. Ciato Vrmaim, facendo 
tt seguilo ed un' altra sua Memoria giù pubblicala nel Giornale dell'I. 11. Istillilo sulla ma- 
li latita del calcino, riprende la trattazione di questo importante argomento. Egli suppona 
t nolo ed ammesso che il calcino consista esci usi va meni e nell'olio vegetativo dello òofrila 
e tassiana entro il fluido circolante nei bachi , e che la diffusione delta maialila si operi 
n per mezzo delle sporule della spirile , applicate sui filugelli soni. Dietro iole principio 
n divide il proprio lavoro in due parti : nella prima traila dei mezzi coi quali distruggere 
a 1 germi della borrite; nella seconda ragiono di quelli otti ad impedire la riproduzione 
i del germi medesimi i. 

n Sella prima l'Autore enumera I mezzi preservativi raccomandali , sia usati in forma 
s liquido, sia in forma vaporosa , a dei principali di essi valuta corn par al iva mente l'eOlca- 
n cianici distruggere i germi calcinici. Da siffatto sludio comparativo r Autore conchiude 
u che la forma vaporosa e lo migliora e che il suffumigio più utile ed insieme mono dìspcn- 
t dieso, e quello da usarsi p referi bi Imeni a , e il vapore che si svolge dalle legne che bru- 
ii ciano imperisi! traente , ossia il fumo. Egli fu condotto a tale risullamcnlo da esperienza 
o isliluile per molli mesi e leriole in molli modi, le quali hanno dimostrato chosiffalto su/- 



<t fumigio loglio alle sporule bolrilicfte ogni facoltà germinativa , scoia offendere i tacili 
a educati ool locale ove ai opera lo svolgimento del fumo. 

t Nella-sccondo patio i! DM. Vittidisi espone i mezzi ani ad impedire la riproduzio- 
n no dei eermi bolrilici.e li riduce a quelli che tolgono I bachi sani dal coniano dei bacili 
« moni pel calcino prima che su questi ai manifesta la botritica efflorescenza. A lai fino 
o egli propone di usare le rcli a maglie quadrale eolie quali io Francia si effettua il Iras- 
« porto dei bachi sani dagli ammalati o dai morti, sema pur toccare gli animaletti. 

« La Memoria ha termine con la indicazione del modo col quale praticare si il primo 
« che il secondo dei mezzi raccomandali, ed è scritta in forma accomodata anche all'inlcl- 
« ligenia lolgare a. 

10 nnn posso ohe augurare e sperare che i Talli rispondano con lielo successo all'egre- 
gie dottrine dell'esimio Autore. 

118. Dipenderti dunque dall'alimento ? Questo è il sospetto che ho sopra dichiaralo. 
Che puù mai costare il provarlo? 

Facciano dunque i coltivatori l'agevole sperienia di alimentare 1 loro bachi lenendone 
separate alcune parlile , ed apprestando loro foglia di gelsi , specialmente ad ogni partila 
destinali. SI provi per alcuni, sola foglia di gelsi non capitozzali giammai, e nemmanco pa- 
lali fuori di slagioneje ciò si provi di confronto ad altri alimentali con foglia di gelsi muti- 
lali secondo 11 solilo. Inoltro si sperimentino 3lcune altre partite con foglia di gelsi crescimi 
'n una data eguale qualità di terreni ; altre con quella di gelsi vegetanti in terreno di qua- 
lità di concimaiionc diversa. 

11 Finn in una della Memoria di recente puoùlicala (Repertorio del prof. Itia*zzoin 
1853) osserva gtuslamcBte inferire il calcino anche dove i gelsi non sono mutilali. Titt- 
zanolfa uggiìigtie : a Non sarei lontano dal supporre che la foglia di un gelso , la cui linfa 
a non subì una normale elaborazione, e mollo più la teglia che soggiacque u qualche alle- 
« razione , possa più fecilnicnlc disporre il baco ad essere preso dal morbo n. Éaonde io 
proposte spericme saranno sempre uatllasgiose. 

Potrebbe farsi anche alcun cimcnlo sul seme , provando quello derivato da bachi riu- 
sciti prosperamente nelle indicate contrade, ove non s'ba idea di calcino. Indire se questo 
morbo È si facile a diffondersi, o comunicarsi , corno mai nelle contrade ove più infierisce, 
si persevera nel melode di raccogliere quantità enormi di semenza in un luogo solo,d'onde 
gli agricoltori vanno poi a procedersene ? Avvegnaché si paia improbabile l' esistenza del 
[emulo fungo anche nelle farfalle sane ( sulle quali almeno , dopo loro naturai Due volle il 
Cussi averlo discoperto) , risulla st'mpm pericoloso l'unire tante farfalle in un solo luogo, 
mentre alcune in apparenza sane , potrebbero contenere germi di quel fungo anche prima 
di morire. 

179. Ilo dello, perchè l'ho provato, d'essere riuscito a promuovere il giallume ne' ba- 
chi , ala col far loro mangiare foglia sempre bagnala , sia col tenerli a bella pusla estrema- 
mente Il Ili. Analoghe prove è d'uopo fare pel calcino. Se si riesce a fona di tcntalm a pro- 
muoverlo in porzione di una parti la, me ni re il resto no rimanga esente, trovalo il malanno, 
sarà presto noto il rimedio.E questo prove sarebbero da fare per tre modi: 1° concimando 
c inalbando gelsi , te cui foglie devono servire allo sperimento, ora con ingrassi e soluzioni 
di materie , per cs. , mollo alcalino , ora con altre che meno lo siano , o con alcuno anco 
acide; 2° umettando dircllamcnlc le foglio con varie analoghe soluzioni, ben inteso, di poi 
asciugandole prima di porgerle ; 3° d'una slessa oncia di semenza farne nascere una parlo 
con temperatura piuttosto fonala , ed altra invece lasciare che nasca liberamente, quando 
la temperatura della stagione sarà giunta a bastarvi. 

180. L'a lievemente di bachi (15 grammi di semente) che potei faro nel 1852, non mi 
parse l'occasiono di vedere sviluppo di calcino, benché ne' contorni ov' io villeggiava dan. 
neggiassc gravemente. .Non posso quindi aggiugnerc alcuno schiarimento pratico su questo 
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morbo, c m'è d'uopo soltanto spigolare negli scrini pubblicai io questi due anni sull'argo- 
mento, trascurando tulle Io ricelle o specifici più o meno illusori che continuano sempre a 
riprodursi con eguale disinganno di chi vi poti Tede. 

181. Primo di tulio dirò che In Commi asio ne di Milano incaricala dell'esame e giudi- 
rio del metodo proposto dal sig. Glissi concbluse : a 1* non arerò egli scopralo in che va- 
li (amento consistala causa del calcino; 2° il suo metodo pratica per prevenirlo, non reg- 
n gc re .osseti do appoggialo a teoria non attendibile;] 0 non. condurre realmente a provenire 
a il calcino ». 

182. Il Piligot ha fatto un egregio lavoro chimico sui bachi da seta, sullo foglie di gol- 
so, o aulln lettiera rimanente. Sempre convinto dal mio concello, d'altronde approvato da 
rispettabili bacologi come II Luiiuschisi e II IIeluiu, fine che la vile del gelso sia il termo- 
metro della vita del filugello, ed osservando costantemente rimanere preservate intero con- 
trade italiane dal calcino, ritengo elio la soluzione del problema di prevenire o scomare al- 
meno questo flagello nc'luoghi ove più infierisce debba emergere di replicale analisi com- 
parativo istituite sulla sostanza di cui compongonsi e bachi e foglio di gclao, nelle due ca- 
tegorie di paesi. Se il Peuoor aTesso aggiunto le analisi anche dei bachi calcinici, forse a 
quest'ora si sarebbe fallo qualche passo. 

183. Il Guebix si alÉKEViLLB espose (Camp. RMad. dea Sciences, XXXIV, p. 2U) che 
gli allevamenti tatti nelle cucine erano esenti dal calcino , in caso della venulazione , che 
necessariamente il fuoco ti promuove ancorché I paesani cerchino a lutl'aotno di chiudere 
l'ambiente. Non parlo delle suo osscrvaiioni anatomiche^ dell'altro falle dall'esimio prof. 
Di' Furti, oltrepassando lo scopo e i confini del presento pratico Monualelto. 

161, In terese ani issi mo , come lutto ciò che scrivo il Lumasceiiii è il suo Supporlo ani 
taciti da tela male affetti dal calcino (Firenie 1832). Esposti i falli sloricamen te .avvertilo 
come talora i bachi ne mnoiano nello prime eia sema che P allevatore no sospetti la vera 
causa, sagacemente rivendicato ai loro amori le scoperte della muffa, o ftoln/iia bastiona, 
concliinde dall'esame de' Falli medesimi potersi ammettere che questa botrile aia la causa 
del calcino , ma non essere dimostralo chè ossa possa germinare nel corpo del baco sema 
una predisposizione delio slato fisiologico o patologico del medesimo. Se non che uscendo 
dai limili del prescnle opuscoloiogni disputatone scientifica, noterò solamente die II con- 
cetto definitivo del Luumscauti ai compendia nel raccomandare queste tre parole : aria > 
pulite; m, tuona foglia. 

185. La questione che il malo al comunichi, benebo il Discolo abbia vedalo nello stes- 
so bozzolo una crisalide sana ed una calcinata, si risolve Fa vorevol meato per quelli che af- 
fermano come per quelli che negano. Imperciocché la comunicazione avviene sotto due con- 
dizioni: l'una che vi esista predisposizione ossia una perfetta salute nel baco ohe dea rice- 
vere il contagio: l'altra che in quello che dee comunicarlo, la malattia eia sviluppala com- 
piutamente a sogno di coprirsi della infiorescenza alta a propagarla.Ouindi la sentenza del 
CiLDtinvi, essere In muffa de! calcino il veicolo del contagio, non la sostanza. É per quanto 
ai studi la misteriosa causa del morbo , è impossibile disconoscere clic risiede in una non 
ancor ben nota alterazione delle normali condizioni fisiologiche del prezioso e dclicatissi- 

18G. Gerla cosa e che dove i bachi sieno custoditi e governali con sane regolo , poca 
strage fa il calcino. Il Dunoio non ne vide nelle sue bigattiere, quantunque adoperasse an- 
che seme proveniente da farfalle calcìoiche. Il Lombi adducendo in testimonio antichi e re- 
centi autori , fra 1 quali il Lisrai e il MmitDTn , afferma che il morbo regna soltanto dove 
i bachi sono esposti ad esalazioni dei letti fermentanti, Il Limarseli in poi aureo , sincero 
ed csperlissimo,dicbiara da 30 anni attendere a custodire bacili, e per sapere quel clic Tos- 
sii calcino averto dovuto conoscere da' libri. Vorremo noi conchiudcre che la miglioro 
aperienzu sia quella di oloerffnrli ed alimentarli a douere? 
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167. Benché a prima giunta questo subbietlo non paia di speciale attributo dello alle- 
vatore, siccome questo unicamente si fa per averne torno coni a, e il il tornaconto torni male 
sita volle , perchè l'inevitabile uscita delle farfalle dai boiioli obbligata talora a vendere a 
prezzi meno convenevoli , giacche da parecchi anni esternai un opina meo lo a questo pro- 
pesilo, non so terminare sema dirne alcuno parole. 

1SS. Tre diversi metodi di sofliicndune s'indicano usali dai Cinesi. Par primo vzlgonsi 
(jti tifili solari j ciò ndoprano nelle parli più meridionali dell'Impero, ed espongono i boz- 
zoli per un giorno iutiero. Si adopera da tempo nelle nostre campagne eziandio: e le mas- 
saie lo trovano utile limitatameulc alle piccole parlile dei bozzoli tenori, nun compiuti, lor- 
di, o insomma di scarto. Ilo veduto più volle nascerò alcune farfalle dei cesti ove si aipon- 

atmeno di 6 o 1 siculi o cartelle. Ollrociò, tengo giustissima l'osservazione del Cai. Goni* 
rooi che l'aliene del Sole preghi di clii la qualità della seta . La aec onda maniera pur cinese, 
È il bagnomaria con piccola dose di sale ed olio ~ inapplicabile pel numero occorrerle 
dì caldaie , lo speso , olire il consumo del sale . alio , ecc. Infine usano riporre i bozzoli a 
strali in vasi di terra , con Islrati di t a 5 oncie di sale per ogni IO libbre di bozzoli , rico- 
prendoli con foglie di nenufar (forse la Ffytnphta alba) chiudendo bene l'apertura , lutan- 
dola , per togliere ogni accesso all'aria, o in selle o olio giorni la crisalide perisce. 

189. Intorno a quest'ultimo mezzo il chimico sig. Guani fece rilevare alla R. Atead. 
ri? Jori col tura di Torino che le crisalidi di bozzoli soprapposlc , a piccola disianza , a uno 
stralli di salo marino, benché in recipienti chiusi, non soffrono.e schiudono come in circo- 
stanze ordinarie. 

190. Da lempo , raccomandai di sperimentare il vapore d'acqua , sottoponendo ampia 
caldaia ad un tino d'a bel esponendovi entro tanli dischi di vimini intrecciali eon uno stra- 
to, allo 3 once , di bozzoli , lasciando vuoto un piccola spazio nel mezzo : il coperchio del 
lino dee estere bucherato a fori più ristrellì di quelli praticali pure nel fon do. Appena l'ac- 
qui comincia a bollire, le crisalidi col passaggio del vapore si agilano e in meno di mezz'o- 
ra muoiono. Onde levansi que'dischi, ed altri ripongonsl e cosi in un giorno con poco car- 
bone si può ottenere il soffoco meri lo di migliaia di libbre di bozzoli. 

191. A questo metodo proposto da Robikbt e Vinsi si ponno agglngnere alcune modi- 
Dcazioni,o lo sperienze del lodalo signor Gannì comproverebbero l'efficacia del vapore di 
diverse sostanze. Onde poi dubito non doversi queir artificio dei Cinesi all' azione del sole 
iaoloto, al bene a svolgimento d'iodio, appunto distrigalo dalle piante adoperate dai Cinesi 
insieme col sale. 

192. Probabilmente, se più gravi cure non m'avessero distolto per oggi un quinquen- 
nio da'miei prediletti studi pratici della cosa rustica, avrei sciolto il prefissomi problema di 
porre In condizione I' allevatore di bachi , di non esser cosi vessalo da una limitazione nel 
lempo, per decidersi alla vendila del bozzoli o alla trattura di essi. A questo proposito mi 
riescono oppnrtunissime qucsle parole del cliiarissìmo agronomo Marchese Di Simov: a Si 
B aon veduti talvolta produttori di bozzoli cosiceli! a venderli con perdila.... ed oliti se ne 
a sona veduti filare allo meglio i loro bozzoli anziché voler piegare sodo l'ingordigia di fi- 
li lanti indiscreti)). Dunque non consiglieri! moi la filatura domestico.ma sarò sempre d'av- 
viso che trovalo un metodo piano, economico, praticabile in cesa propria del coltivatore , 
di soffocare lo crisalidi , potrebbe effeiiuare lo vendila dei bozzoli con mollo maggior co- 
modo di lempo, o di disianza dal mercati migliori, e quindi con indubitato vantaggio. 

193. Fossa ora il nostro Maoualello essere sperimentalo da altri , ed in ispecie dallo 
nostre Signore, cui vorremmo vedere imitare le non poche illustri Lombarde e Venele.che 
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con lanla lode e proBllo intendono a questo ramo d'industria preiiosa, la quale allora po- 
tri ricuperare io luna llalia l'antica onorami e valore , quando tenga affidala alle Intelli- 
genti e delirile cure del sesso gentile. Piò il siano sfiduciali, che tentano ili «edere Invilito 
questo genere: basta produrlo dì eccellente qualità. 1 bonoli d'Usila sopraslanno a quelli 
delle oltre naiioni, se n'eccettui i Cinesi, cui perù non mancherai! d'eguaglia re, se l'alleva- 
menlo de' bachi, aia come dev'essere, perreiionato. Lo straniero, l'ho dello già nel Felsi- 
neo, replicalo nell'Jfoitono, e qui 11 ripelo, lo straniero pianti gelsi quanti vuole; I filugelli 
saranno per lui sempre uno suino dell'arte : egli non avrà mai pe' suoi gelsi e pe' suoi ba- 
chi il noslro Cielo italiano. 
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È uni rifarmi della usuiti iti rame a qoatlro Interne introdotti gii di molti inai d«t li- 
gnor Gio: Battista del Kon ramlgento agronomo di San-Vito , riformi però che si potrebbe dir 
nuova in veni io ne. Al primo lederla li soddisfi per la sua semplicità e per l' aspetto amiche no 
e Itgante. 

Cooiistc in ani cassetta di legno con coperchio i cernieri come si fede orili figari che ti 
presenti la inoli. — L' interno e diviso lo dm piani. Nel superiore sta liaemeote, e il termo- 
metro, che ai guardi dt ani fineilrelli d'osserva rione rane ila di un vetro ; nell' ioftriore iti il 
calorifero , oh' 4 un grosso tubo pieno d'acqua che ai riscalda con imi piccoli lampada d'Ar- 
gina , mediante un altro tubo che passa per il ano asse. Le proporiiooi sono tali che li tempe- 
ratura non pnO mai oltrepassare j gradi 22 B.; cosi utilissima per evitare te eonsegocnre d'ani 
momentanea Ir lecaraltiis. Sarebbe per altro desiderabile che il rinoovameotD dell'Hit fosse 



indipendente dal piccolo min li et sottoposto, che vuoisi destinolo n quest'uffliio. Ni l'ottener 
questo panni difficile. Basterebbe investire con uno specie di campana quel brace io ricurvo del 
lubo che riceve la fiamma della lucerna , c investimelo in modo da raccoglierò sotto di essa 
campano inno il calore che ila quello si ? perde Inutilmente. La campana e! prolungherebbe su- 
periormente io no tubo ebe si farebbe entrare nel plano inferiore della stufo pcxcorrcudolo un 
trotto nella divellono del calorifero (anche, potendo, a contatto del medesimo) cosicché l'ari» 
entrante nella campino , e da questa nel lubo per la legge di rarefatone , uscirebbe da questo 
abbislania calda per rinnovare di continuo l' ambiente sema abbassare la temperatura come è 
Iona che faccia il mantice. 

Un altro (ubo poi che mettesse in eomunieaiione la parte più elevala del piano supcriore 
con la canna del fumo , potrebbe servire di tromba aspirante , e si cooperare coir altro tubo a 
formare un continuo circolo d'aria. 

La dimensioni di questa cassetta variano secondo la capaciti che si vuol darle. Ij più pic- 
cola , capace per allro di 20 once di semente , si porla sotto il braccio e può collocarsi sol ta- 
volino di una signora sema che faccia onta all' elegante suppellettile della sua sala di ricevi- 
mento. Insomma la è ima macchinetta raccomandabile per molti riguardi. 
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